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Ponudba izdelkov z izboljšano ali spremenjeno sestavo se je v obdobju zadnjih 20 let 
povečala. Pobude s strani potrošnikov in nacionalni programi na področju prehrane in 
zdravja spodbujajo proizvajalce živil k razvoju novih ali preoblikovanju obstoječih 
izdelkov, da bi sledili prehranskim priporočilom o vnosu sladkorja, soli in nasičenih 
maščob. Mesni izdelki so del običajne prehrane ljudi, vendar so zaradi svoje sestave 
običajno med prehransko manj ugodnimi živili. Zmanjšanje vsebnosti maščob je eden 
izmed načinov za izboljšanje njihove sestave, vendar to običajno vodi v poslabšanje 
tehnoloških in senzoričnih lastnosti. Kot tehnološki nadomestek maščob je možno 
uporabiti različne sestavine, med katerimi je tudi prehranska vlaknina. Poleg ugodnih 
učinkov na zdravje, imajo določene vrste prehranske vlaknine tudi ugodne tehnološke 
lastnosti, ki lahko pripomorejo k ohranjanju sprejemljivih lastnosti izdelka. Če je 
dodana v zadostni količini, je lahko živilo označeno tudi s prehransko oz. zdravstveno 
trditvijo. 
 
1.1 NAMEN IN CILJI NALOGE 
 
Namen naloge je izdelati piščančjo posebno klobaso z majhno vsebnostjo maščob in 
dodano prehransko vlaknino. To bomo dodali v količini, ki je potrebna za zadostitev 
pogoja uporabe prehranske trditve ''Vir prehranske vlaknine'' (3 g/100 g izdelka) ali 
''Visoka vsebnost prehranske vlaknine'' (6 g/100 g izdelka). V ta namen bomo uporabili 
tri različne vrste prehranske vlaknine – inulin, izolirano ovseno vlaknino in luščine 
indijskega trpotca. Sprejemljivost klobas bomo ovrednotili na podlagi rezultatov 
senzorične analize in instrumentalnih meritev.  
 
Rezultati te naloge bodo prinesli vpogled v spremembe teksturnih in senzoričnih 
lastnosti piščančjih posebnih klobas ob uporabi inulina, ovsene vlaknine ali luščin 
indijskega trpotca kot vira prehranske vlaknine. Prav tako bo razvidna senzorična 
sprejemljivost teh klobas in možne težave, ki jih dodatek prehranske vlaknine lahko 





− da bo dodatek prehranske vlaknine vplival na osnovno kemijsko sestavo 
barjenih klobas;  
− da se bodo teksturne in senzorične lastnosti vzorcev razlikovale glede na vrsto in 
količino dodane prehranske vlaknine;  
− da bodo vzorci z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine in manjšo vsebnostjo 
maščob slabše senzorično sprejemljivi. 
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2 PREGLED OBJAV 
 
2.1 PREOBLIKOVANJE IZDELKOV 
 
Čeprav je razvoj znanosti, tehnologije in medicine vodil v izboljšane življenjske 
razmere, večjo zdravstveno varnost in daljšo življenjsko dobo, se v 21. stoletju soočamo 
s problemi, ki so posledica tega razvoja. Neprimerna prehrana, nizka stopnja telesne 
dejavnosti, uporaba tobaka in čezmerno uživanje alkohola so štirje glavni vedenjski 
dejavniki tveganja, ki vodijo v patološke spremembe kot so povišan krvni tlak, 
čezmerna telesna masa in hiperglikemija (povišana koncentracija glukoze v krvi) ter 
hiperlipidemija (povišana koncentracija lipidov v krvi). Ti štirje dejavniki tveganja so 
ključni pri razvoju t.i. kroničnih nenalezljivih bolezni (sladkorna bolezen, nekatere vrste 
raka, kronične bolezni dihal in srčno-žilne bolezni), ki predstavljajo najpogostejši vzrok 
(prezgodnje) smrti na svetovni ravni (WHO, 2018).  
 
Za izboljšanje stanja na področju kroničnih nenalezljivih bolezni so potrebni ukrepi, s 
katerimi lahko vplivamo na primarne dejavnike tveganja. Izobraževanje in ozaveščanje 
ljudi o povezavi med zdravjem, prehrano in življenjskim slogom je prva izmed teh 
možnosti. Drugo predstavlja vključevanje živilske industrije, saj lahko s ponudbo živil z 
izboljšano sestavo, potrošnikom olajšamo izbiro. Dober primer slednjega so različne 
pobude za preoblikovanje živil, tako na svetovni kot nacionalni ravni.  
 
Kaj preoblikovanje živil pravzaprav predstavlja? V osnovi gre za izboljšanje sestave 
izdelkov – predvsem z zmanjšanjem vsebnosti problematičnih sestavin (t.j. soli, 
nasičenih maščob, prostih sladkorjev ali trans-maščobnih kislin) ali dodajanje sestavin, 
ki jih v prehrani pogosto primanjkuje (prehranska vlaknina, vitamini, minerali, 
bioaktivne spojine). Seveda pa proces preoblikovanja ni tako enostaven, saj je potrebno 
upoštevati različne vidike živilskega izdelka. Spremembe sestave namreč vodijo v 
spremenjene senzorične, tehnološke in mikrobiološke lastnosti ter spremembo stroškov, 
povezanih z živilskim izdelkom, kar pomeni, da je potrebno temu primerno prilagoditi 
celoten tehnološki proces izdelave. Hkrati je potrebno upoštevati še zakonodajo in 
morebitne omejitve, ki jih le-ta postavlja. Potrebno se je zavedati tudi pomembnosti 
sprejemljivosti preoblikovanega živila med potrošniki, saj ta določa ali bo živilo na trgu 
uspešno. Poleg teh vidikov pa je vsekakor pomembno upoštevati tudi smiselnost 
preoblikovanja s strani prehrane in zdravja ljudi (Scrinis in Monteiro, 2017; Gunst in 
sod., 2018).  
 
Preoblikovanje živil sicer ni povsem nova strategija za zmanjšanje pojavnosti bolezni. 
Podjetja so svoje živilske izdelke preoblikovala še preden je to postalo del programov 
na področju prehrane. Sistematično in ciljano spreminjanje sestave izdelkov se je 
pričelo v sedemdesetih letih 20. stoletja, po letu 2000 pa se je začelo pojavljati v 
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nacionalnih priporočilih in akcijskih načrtih s področja prehrane. Takšen primer je 
denimo Francija, kjer so že leta 2002 spodbujali zmanjšanje vnosa sladkorja in soli 
preko ozaveščanja prebivalcev, boljšega označevanja in iniciativ, ki so ciljale na 
proizvajalce, da namenijo več pozornosti preoblikovanju živilskih izdelkov. Dandanes 
je v večini evropskih držav zmanjšanje vsebnosti soli, maščob in/ali sladkorja v živilih 
del nacionalnih programov na področju prehrane (Belc in sod., 2018).  
 
V Sloveniji so se prvi poskusi ukrepov za zmanjševanje vnosa soli, sladkorja in maščob 
začeli leta 2005, ko je državni zbor sprejel prvo Resolucijo o nacionalnem programu 
prehranske politike 2005-2010 (Resolucija …, 2005). Ta je vključevala različne 
dejavnosti kot so oblikovanje in uresničevanje smernic zdravega prehranjevanja, 
ozaveščanje prebivalcev in predvsem izboljšanje ponudbe zdravju prijaznejših živil. 
Glavna cilja sta bila povečati ponudbo zdravju koristnih živil na trgu in zmanjšati 
ponudbo živil z visokim deležem problematičnih sestavin (maščobe, sol, sladkor). 
Nadgradnja ali nadaljevanje prvega programa je bilo potrjeno leta 2015 in poleg drugih 
ciljev vključuje tudi povečanje ponudbe prehransko ustreznejših in preoblikovanih 
živilskih izdelkov. Ukrepi, s katerimi bi to dosegli, so torej preoblikovanje sestave 
živilskih izdelkov z zmanjševanjem vsebnosti sladkorja, soli, sladil, trans-maščob in 
nasičenih maščob, prilagajanje velikosti pakiranja živilskih izdelkov (zmanjševanje 
porcij) in proučitev zakonodajnih ukrepov za spremembo vsebnosti hranil (Resolucija 
…, 2015). Kot prispevek k uresničevanju strategij prehranske politike v Sloveniji, je v 
letu 2017 Gospodarska zbornica Slovenije – zbornica kmetijskih in živilskih podjetij 
(GZS-ZKŽP) pričela s programom PREŽIVI, katerega glavni namen je spodbujanje 
živilskih podjetij k izboljšanju sestave obstoječih živilskih izdelkov in k razvoju novih. 
Poleg glavnih strateških ciljev (zmanjšati vsebnost soli, sladkorja in maščob v živilskih 
izdelkih na slovenskem trgu), želijo doseči tudi povečanje vsebnosti prehranske 
vlaknine v živilih, zmanjšati porcije predpakiranih živil, dodatno označiti hranilno 
vrednost na prednji strani embalaže in bolje ozavestiti potrošnike o pomenu izboljšane 
sestave živil (GZS, 2020a). Omenjen program je razširitev programa Zaveza 
odgovornosti, katerega so podpisala nekatera podjetja iz sektorja brezalkoholnih pijač, 
mlečno predelovalnega in pekarskega sektorja z namenom zmanjšanja vsebnosti 
sladkorja v svojih izdelkih. GZS-ZKŽP pa si želi tovrstno zavezo podpisati še z mesno 
industrijo (GZS, 2020b).  
 
Čeprav je živilska industrija tovrstnim ukrepom naklonjena, jim predstavlja precejšnji 
izziv. Glavne ovire pri realizaciji takšnih pobud so predvsem strah pred poslabšanjem 
senzoričnih lastnosti, slabšo kakovostjo izdelkov zaradi zamenjave sestavin in 
povečanjem stroškov, kar je posledica spremembe tehnološkega procesa in dodajanja 
funkcionalnih sestavin. V primeru mesne industrije so sicer izpostavljene predvsem 
pobude za zmanjšanje vsebnosti soli, (nasičenih) maščob, dodatkov in povečanje 
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vsebnosti beljakovin. To vodi v svojevrstne težave kot je slabša stabilnost, višji stroški 
proizvodnje in slabši izkoristek (Gunst in sod., 2018).  
 
Mesnopredelovalna industrija pa ima med potrošniki tudi najmanj zaupanja, kar je 
posledica afer in negativnih povezav med zdravjem in pretiranim uživanjem mesnih 
izdelkov. Ti so zaradi velike vsebnosti soli, (nasičenih) maščob in aditivov (nitrati, 
nitriti in fosfati) na največjem udaru. Da bi se te negativne oznake rešili, proizvajalci 
izdelke preoblikujejo tako, da zmanjšajo vsebnost negativnih komponent in/ali dodajo 
bioaktivne spojine (Grasso in sod., 2014).  
 
Vsebnost maščob v mesnih izdelkih sicer predstavlja eno izmed večjih težav. Možnost 
izboljšave predstavlja že spremenjena prehrana klavnih živali, saj se lahko s primernimi 
dodatki oziroma sistemom prehranjevanja zmanjša delež maščob ali izboljša maščobno-
kislinska sestava. Takšen primer je piščanec z n-3 maščobnimi kislinami (Pivka) ali 
jajca s povečanim deležem n-3 maščobnih kislin. Kot že omenjeno pa so za izboljšanje 
sestave končnega izdelka na voljo še drugi načini. Poleg tega je pomembno dejstvo tudi 
to, da je nekatere skupine izdelkov lažje preoblikovati kot druge. Takšen primer so 
denimo barjene klobase. Zmanjšanje vsebnosti maščob v takšnih izdelkih je mogoče 
doseči z zmanjšanjem količine dodanih maščob, uporabo pustih kosov mesa (npr. 
piščančje prsi v ovitku) ali redčenjem. Slednje obsega dodajanje vode in drugih sestavin 
(hidrokoloidi, nadomestki maščob na osnovi beljakovin, ogljikovih hidratov in 
prehranske vlaknine) z nizko energijsko vrednostjo. Takšno spreminjanje pa ima tudi 
druge posledice. Maščoba namreč vpliva na številne lastnosti izdelka kot so okus, 
aroma, tekstura, prenos toplote, itd. Posledično lahko zmanjšanje vsebnosti maščob ali 
uporaba pustih surovin vodi v povečano trdoto, slabše senzorične lastnosti in/ali višjo 
ceno izdelka (Grasso in sod., 2014). S tem je seveda povezana tudi sprejemljivost 
izdelka med potrošniki, zato je poznavanje lastnosti in učinkov posameznih sestavin na 
končni izdelek ključno za uspešno preoblikovanje.  
 
2.2 MESO IN MESNI IZDELKI 
 
2.2.1 Hranilna vrednost mesa 
 
Meso je skeletno mišičevje trupov klavnih živali in v prehrani ljudi pomembno živilo. V 
osnovi ga lahko razdelimo v dve skupini glede na barvo – rdeče in belo. Mišična vlakna, 
za katera je značilno počasno in dolgotrajno krčenje ter visoka stopnja oksidativne 
aktivnosti, imajo visoke koncentracije mioglobina (metaloprotein z vezanim hemskim 
železom), ki jim daje tipično rdečo barvo. Za mišice, ki se krčijo hitro in le za kratek čas 
ter pri katerih pridobivanje energije temelji na anaerobnem metabolizmu, pa je značilna 
svetla barva. Le-ta izvira iz nižje koncentracije mioglobina. Kot tipičen primer 
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slednjega se navajajo prsne mišice perutnine (Pereira in Vicente, 2013; De Smet in 
Vossen, 2016).  
 
Meso je v prehrani ljudi pomemben vir visoko izkoristljivih beljakovin in številnih 
mikrohranil (železo, cink, selen in cianokobalamin (vitamin B12 )) ter esencialnih 
maščobnih kislin. Še posebej rdeče meso je dober vir hemskega železa, ki je del 
hemoglobina in mioglobina. Organizem hemsko obliko železa veliko bolje absorbira kot 
ne-hemsko železo, ki se nahaja v živilih rastlinskega izvora. Rastline vsebujejo tudi 
inhibitorje, ki poslabšajo privzem železa (Pereira in Vicente, 2013). Čeprav se vsebnosti 
posameznih hranil nekoliko razlikujejo med posameznimi vrstami mesa velja, da imajo 
živalske beljakovine (razen želatine) popolno aminokislinsko sestavo in visoko 
prebavljivost. Mesne beljakovine namreč vsebujejo večino esencialnih aminokislin (t.j. 
aminokislin, ki jih telo samo ne zmore sintetizirati in jih zato mora pridobiti iz hrane), 
kot so triptofan, treonin, lizin in žveplo-vsebujoče aminokisline. Pomanjkanje le-teh 
lahko vodi v beljakovinsko podhranjenost. Čeprav lahko s pravilnim kombiniranjem 
živil rastlinskega izvora pokrijemo potrebe po beljakovinah in esencialnih 
aminokislinah, je potrebno upoštevati manjše vsebnosti ali pomanjkanje nekaterih 
aminokislin in slabšo biorazpoložljivost. Ta je pri beljakovinah rastlinskega izvora 
običajno slabša tudi zaradi matriksa, v katerem se nahajajo. To pomeni, da zaradi 
ujetosti v rastlinske polisaharidne matrikse (celične stene), proteolitični encimi slabše  
dosežejo te beljakovine (Pereira in Vicente, 2013; Sofi in sod., 2017).  
 
Maščobe so nosilci okusa v živilih, predstavljajo energijske zaloge v organizmu in vir 
maščobnih kislin, fizično varujejo notranje organe, omogočajo normalno sintezo 
steroidnih hormonov in so vir v maščobah topnih vitaminov A, D, E in K. Vsebnosti 
maščob v mesu in mesnih izdelkih se razlikujejo glede na vrsto mesa (perutnina, 
govedina, svinjina, itd.), kos mesa (pleče, vrat, trebušina, itd.), pasme živali kot tudi 
glede na vrsto samega mesnega izdelka (Pereira in Vicente, 2013, Sofi in sod., 2017). 
Zaradi negativnega učinka nasičenih maščob na zdravje ter relativno velike vsebnosti 
le-teh v mesninah, se predvsem pri razvoju slednjih pojavljajo pobude za zmanjšanje 
vsebnosti z različnimi pristopi; spremembe v vrsti uporabljenega mesa ali nadomeščanje 
maščob z drugimi sestavinami, kot je npr. prehranska vlaknina.  
 
2.2.2 Mesni izdelki 
 
Na trgu lahko dobimo nepredelano ali sveže meso, velik del pa predstavljajo tudi mesni 
izdelki. Kot je navedeno v Pravilniku o kakovosti mesa in mesnih izdelkov (2017), so 
mesnine (t.j. mesni izdelki) predelani izdelki, pridobljeni s predelavo mesa ali nadaljnjo 
predelavo tako predelanih izdelkov, ki v prerezu ne kažejo več značilnosti svežega 
mesa. Delijo se v štiri kategorije: 
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− pasterizirane mesne izdelke (pasterizirane mesnine), 
− sterilizirane mesne izdelke (sterilizirane mesnine), 
− sušene mesne izdelke (sušene mesnine) in 
− mesne pripravke. 
 
Kategorija pasteriziranih mesnin je široka in vključuje barjene klobase, poltrajne 
klobase, hladetinaste in kuhane klobase, prekajeno meso, konzervirano meso, masti in 
maščobne izdelke. Barjene klobase so torej mesni izdelki, proizvedeni iz mesne 
emulzije in drugih sestavin živalskega izvora, soli, aditivov, začimb, začimbnih 
ekstraktov, arom, vode, ledu, tehnoloških dodatkov ter drugih sestavin. Polnijo se v 
umetne ali naravne ovitke, ter so toplotno obdelane z ali brez dimljenja (Pravilnik o 
kakovosti …, 2017).  
 
V to skupino barjenih klobas spadajo poleg drugih tudi posebne klobase. V kontekstu te 
naloge so pomembne perutninske posebne klobase, ki morajo vsebovati najmanj 70 % 
mesnega testa in največ 20 % maščob. Kot dodaten pogoj velja, da mora biti vsebnost 
mesnih beljakovin najmanj 9 %, maščob pa največ 20 % (Pravilnik o kakovosti…, 
2017). 
 
2.2.3 Uživanje mesa in mesnih izdelkov 
 
Četudi je beljakovine, maščobe in ostala mikrohranila možno pridobiti iz različnih 
virov, problem predstavlja biorazpoložljivost le-teh in sama dostopnost do takšnih živil. 
To še posebej velja za slabo razvita območja, kjer je dostopnost tovrstnih živil nizka 
(Kurchaeva in sod., 2016; Godfray in sod., 2018). 
 
Pogostost uživanja mesa in mesnih izdelkov se razlikuje med prebivalci posameznih 
držav, vendar v povprečju ostaja dokaj visoka, ponekod pa se celo povišuje. Kot 
navajajo Godfrey in sod. (2018), večji povprečni prihodki posameznikov in vedno večja 
populacija ljudi predstavljata glavna vzroka za porast porabe mesa. V razvitih državah z 
visokimi prihodki ta stopnja stagnira ali pada, v srednje razvitih državah narašča, 
medtem ko v slabo razvitih delih sveta ta stopnja ostaja nizka. V Evropi povprečna 
količina zaužitega mesa (kar vključuje tudi mesne izdelke) znaša med 75 in 233 g/dan 
pri odraslih, 96 do 160 g/dan pri najstnikih in 40 do 104 g/dan pri otrocih. Čeprav je 
točnih podatkov o vnosu mesa in mesnih izdelkov relativno malo, lahko kljub temu 
opazimo, da so povprečni vnosi dokaj veliki (Cocking in sod., 2020). Ali so meso in 
mesni izdelki del prehrane je sicer odvisno tako od samega posameznika in njegovih 
preferenc, kot od okolja, v katerem živi. V razvitem svetu je namreč uživanje mesa 
posledica tako dostopnosti kot priročnosti, prav tako pa ima pomemben kulturni in 
socialni pomen. Za manjše skupine ljudi (denimo Inuiti) je prehrana na osnovi mesa in 
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drugih živil živalskega izvora edina možnost preživetja, nekateri pa si le stežka 
privoščijo večje količine mesa (Godfrey in sod., 2018).  
 
Kljub pogostosti uživanja in naklonjenosti, pa se priporočila glede količine zaužitega 
mesa v zadnjem obdobju nekoliko spreminjajo. Glavni razlogi za tovrstne spremembe 
so v možnih povezavah med nekaterimi sestavinami (predvsem v mesnih izdelkih) in 
povečanim tveganjem za razvoj nekaterih kroničnih bolezni, krize na področju varnosti 
mesa, skrb za dobrobit živali in učinek živinoreje na okolje. Bolj kot nepredelano meso, 
so na udaru mesni izdelki, saj pogosto vsebujejo več soli, nasičenih maščob in 
dodatkov. Skupaj s spremenjenim povpraševanjem po živilih z izboljšano sestavo in 
večjo konkurenčnostjo med proizvajalci, je to spodbudilo težnje k preoblikovanju ali 
razvoju novih izdelkov (Jimenez-Colmenero in Delgado-Pando, 2013). 
 
Prav tako se potrošniki vedno bolj zavedajo pomembnosti zdrave prehrane, zato več 
pozornosti namenijo sestavi živil, ki jih kupujejo. Mesni izdelki predstavljajo skupino 
živil z veliko možnostjo izboljšav – to je razvidno tudi iz vedno večje ponudbe izdelkov 
z zmanjšano vsebnostjo nasičenih maščob, izboljšano maščobno-kislinsko sestavo, 
manjšo vsebnostjo soli in nitritov. Velik potencial predstavlja tudi dodatek prehranske 
vlaknine, saj ti izdelki v osnovi prehranske vlaknine ne vsebujejo.  
 
2.3 PREHRANSKA VLAKNINA 
 
2.3.1 Definicija prehranske vlaknine 
 
Koncept prehranske vlaknine kot ga poznamo danes, se je pričel razvijati pred več kot 
petdesetimi leti. Raziskave zdravstvenih težav, ki jih dandanes označujemo s pojmom 
''kronične nenalezljive bolezni'' na področju Afrike, so vodile do ugotovitev, da je zaradi 
njihove prehrane incidenca teh bolezni zelo nizka. Na podlagi spoznanj predhodnikov in 
lastnih poskusov, sta raziskovalca Burkitt in Trowell v sedemdesetih letih 20. stoletja 
oblikovala hipotezo, da je vzrok za nizko pojavnost nenalezljivih bolezni v prehrani z 
večjo vsebnostjo prehranske vlaknine. To je seveda spodbudilo nadaljnje raziskovanje, 
katerega namen je bilo testiranje tega koncepta in iskanje mehanizmov delovanja ter 
širših učinkov prehranske vlaknine na organizem. Sočasno se je razvijala tudi definicija 
prehranske vlaknine in kot se je izkazalo, ta naloga ni bila enostavna. Potrebnih je 
namreč bilo več desetletij za oblikovanje takšne definicije, ki bi bila splošno 
sprejemljiva. Sprva so prehransko vlaknino definirali kot ''nedostopni ogljikovi hidrati'', 
torej polisaharidi, ki jih človeški prebavni encimi ne zmorejo hidrolizirati. Na podlagi 
tega in nadaljnjih spoznanj sodobnikov, Trowell in sod. (1976) definirajo prehransko 
vlaknino kot seštevek lignina in rastlinskih polisaharidov, ki jih endogeni prebavni 
sokovi sesalcev niso zmožni razgraditi. Z razvojem živilske industrije in tehnologij je 
postala naloga definiranja še nekoliko kompleksnejša. Večja uporaba izoliranih ali 
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neškrobnih polisaharidov (kot so guar gumi ali galaktomanani) v industriji in 
raziskovanju ter uvrstitev kratkoverižnih oligosaharidov (npr. inulin, 
fruktooligosaharidi, galaktooligosaharidi) med prehransko vlaknino so bili spodbuda za 
oblikovanje širšega pomena prehranske vlaknine. Razlogi za tovrstno širjenje so bili 
predvsem v strukturnih razlikah, nizki molekulski masi in nekoliko drugačnih fizikalnih 
lastnostih, v primerjavi s polisaharidi celičnih sten (Cummings in Engineer, 2018). 
 
Od tedaj so raziskave na tem področju vodile v oblikovanje boljših definicij, ki 
zajemajo več spojin kot ob pričetku. Splošno sprejeta definicija, ki je osnova 
nacionalnim organizacijam pri oblikovanju lastnih priporočil, je bila sprejeta leta 2009 s 
strani komisije Codex Alimentarius. Prehransko vlaknino definirajo kot polimere 
ogljikovih hidratov, sestavljene iz deset ali več monomernih enot, ki jih endogeni 
encimi v tankem črevesu ne razgradijo. Razdelijo jih v tri kategorije:  
− užitni polimeri ogljikovih hidratov, naravno prisotni v živilu, 
− polimeri ogljikovih hidratov, pridobljeni iz živil s fizikalnimi, encimskimi ali 
kemijskimi metodami in za katere je dokazan ugoden fiziološki učinek na 
zdravje ter 
− sintetične molekule ogljikovih hidratov z dokazano ugodnim učinkom na 
zdravje (CAC, 2009).  
 
Še vedno pa se v določenih pogledih definicije nekaterih organizacij razlikujejo – te 
razlike se nanašajo predvsem na število monomernih enot, vključenost lignina (in njemu 
podobnih snovi) in pogojih, ki se nanašajo na njihov učinek v organizmu. Glede na to, 
da v omenjeni definiciji dopuščajo odločitev o vključenosti manjših molekul (t.j. 
oligosaharidov s 3 do 9 monomernimi enotami) nacionalnim inštitucijam, se ponekod 
ohranja prvotna definicija, medtem ko mnogi te že vključujejo (takšen primer je tudi 
območje EU). Omenjeni lignin (in podobne snovi) je v večini primerov vključen med 
prehransko vlaknino samo v neizolirani obliki – torej, ko je povezan z ostalimi 
polisaharidi rastlinskih celičnih sten. To pomeni, da izoliran lignin, ki je naknadno 
dodan živilu, ne spada v to skupino (Stephen in sod., 2017).  
 
Omenjeni ugodni fiziološki učinki na zdravje se v definiciji nanašajo na: 
− delovanje debelega črevesa (povečano izločanje blata, olajšano izločanje ali 
skrajšan čas prehoda črevesne vsebine), 
− nivo holesterola v krvi (znižanje nivoja holesterola na tešče, ali znižanje nivoja 
LDL holesterola in/ali skupnega holesterola), 
− krvni sladkor (znižanje nivoja sladkorja po obroku, počasnejši dvig inzulina ali 
krvnega sladkorja) (Stephen in sod., 2017). 
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2.3.2 Delitev prehranske vlaknine 
 
Prehransko vlaknino lahko delimo na različne načine; glede na strukturo bi lahko ločili 
linearne in razvejane polisaharide, glede na izvor pa rastlinske, živalske ali sintetične 
polisaharide. Dolgo časa prevladujoča delitev je sicer vlaknino razdelila glede na 
topnost v vodi – torej v vodi topno in netopno prehransko vlaknino. Med netopno 
prehransko vlaknino pogosto štejemo tiste spojine, ki so del rastlinskih celičnih sten. 
Mednje spadajo celuloza, lignin, nekatere hemiceluloze in rezistentni škrob (EFSA, 
2010a; Sofi in sod., 2017; Ciudad-Mulero in sod., 2019). 
 
Skupina topne prehranske vlaknine je nekoliko širša. Zajema neprebavljive 
oligosaharide, sluzi, nekatere hemiceluloze, pektin, β-glukan, arabinoksilane in inulin. 
Zaradi svoje hidrofilne narave in tehnoloških lastnosti se pogosto uporablja v živilski 
industriji za uravnavanje reoloških lastnosti in teksture izdelkov (Ciudad-Mulero in 
sod., 2019).  
 
Ob tem je potrebno omeniti, da tovrstna delitev prehranske vlaknine ni vedno primerna. 
Kot je že bilo izpostavljeno s strani Evropske agencije za varno hrano, je ločevanje 
glede na topnost odvisno predvsem od uporabljene metode in včasih ne odraža 
dejanskih fizioloških učinkov prehranske vlaknine. Topnost prehranske vlaknine v vodi 
prav tako ni neposredno povezana s fermentabilnostjo, niti s specifičnim profilom 
nastalih kratkoverižnih maščobnih kislin. Takšna delitev je namreč bila vpeljana 
predvsem na podlagi želje po povezavi fizikalno-kemijskih lastnosti prehranske 
vlaknine in njenih učinkov v organizmu (EFSA, 2010a; Stephen in sod., 2017). Kot 
navajajo Stephen in sod. (2017) bi morda prehransko vlaknino lahko razdelili glede na 
fermentabilnost in sposobnost nabrekanja v debelem črevesu ter viskoznost v raztopini 
in/ali prebavnem traktu. Žal tovrstno delitev omejuje pomanjkanje podatkov o 
karakteristikah prehranske vlaknine iz različnih virov. Za lažje razumevanje je kljub 
temu v nalogi ohranjena že omenjena delitev. 
 
2.3.3 Viri in vnosi prehranske vlaknine 
 
Prehransko pomembni viri prehranske vlaknine so žita in žitni izdelki, stročnice, sadje, 
zelenjava in krompir. Veliko vsebnost prehranske vlaknine imajo tudi semena in 
oreščki. Žita so bogata z netopno prehransko vlaknino (celuloza, hemiceluloze), sadje in 
zelenjava pa sta dober vir pektinov. Dober vir β-glukanov sta predvsem ječmen in oves 
(EFSA, 2010a).  
 
Priporočen dnevni vnos prehranske vlaknine za odraslo osebo znaša vsaj 30 g/dan, 
vendar glede na raziskave veliko ljudi te količine ne dosega. Povprečni vnos prehranske 
vlaknine v Evropi znaša 18–24 g/dan za odrasle moške in 16–20 g/dan za ženske. Med 
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odraslimi kot vir prehranske vlaknine prevladujejo žita in žitni izdelki – v Španiji in 
ZDA predstavljajo 32–33 % vnosa, na Irskem, Nizozemskem in Švedskem pa tudi 48–
49 %. Ponekod so to kategorijo še dodatno razdelili, glavni vir predstavlja kruh, in sicer 
11–30 % skupne prehranske vlaknine. Sledijo žita za zajtrk, ostali pekovski izdelki in 
testenine. Vnosi z zelenjavo, krompirjem in sadjem so nekoliko manjši: zelenjava 
predstavlja 12–21 % vnosa prehranske vlaknine, sadje 8–23 % in krompir 6–19 %. V 
različnih deležih vnosa slednjih kategorij se odražajo tudi razlike v geografskem 
položaju, podnebnih razmerah in s tem povezanih kulturnih norm. Uporaba krompirja je 
denimo bolj razširjena v hladnejših krajih, medtem ko južneje uživajo več drugih vrst 
škrobnih živil. Druge skupine živil (mlečni izdelki, predpripravljene jedi, prigrizki) k 
vnosu prehranske vlaknine doprinesejo zelo majhne količine (Stephen in sod., 2017). 
Zaradi razvoja tehnologije in lastnosti prehranske vlaknine kot dodatka, bi torej 
potencialni vir predstavljala tudi s prehransko vlaknino obogatena živila.  
 
2.3.4 Učinki prehranske vlaknine v organizmu 
 
Fiziološki učinki prehranske vlaknine se nekoliko razlikujejo glede na vrsto in lastnosti 
prehranske vlaknine.  
 
Netopna prehranska vlaknina zaradi visoke sposobnosti vezave vode omogoča 
povečanje količine blata in njegovo mehčanje. S tem zmanjša čas prehoda vsebine in 
skrbi za normalno delovanje prebavil. Večina spojin, ki spadajo v to skupino je z izjemo 
rezistentnega škroba slabo (ali pa sploh ni) fermentabilnih v debelem črevesu. Prav tako 
v vodi ne tvorijo viskoznega gela. Te lastnosti so pomembne za njihovo delovanje, saj 
tako ostanejo relativno nespremenjene med prehodom skozi črevesje (Stephen in sod., 
2017).  
 
Topna prehranska vlaknina je za razliko od netopne pogosto fermentabilna. V debelem 
črevesu komponente topne prehranske vlaknine postanejo substrat za mikrobioto. To 
pomeni, da lahko delujejo kot prebiotiki, saj med drugim selektivno spodbujajo rast 
in/ali aktivnost ene ali več različnih vrst bakterij v črevesju, ki imajo pozitiven učinek 
na zdravje organizma. Z razgradnjo prehranske vlaknine nastajajo kratkoverižne 
maščobne kisline (KVMK), predvsem acetat, propionat in butirat. Točen profil nastalih 
KVMK je sicer odvisen tako od vrste prehranske vlaknine kot sestave mikrobiote v 
črevesju. KVMK predstavljajo vir energije za kolonocite (celice, ki gradijo notranjo 
sluznico črevesa), pripomorejo k boljši absorpciji nekaterih mineralov (kalcij, magnezij) 
in k daljšemu občutku sitosti. Poleg tega verjetno prispevajo k ohranjanju normalnega 
delovanja črevesa, oblikovanju imunskega odziva, uravnavanju sinteze holesterola in 
preprečevanju vnetja črevesa (Dahl in Stewart, 2015; Topping in Lockett, 2016).  
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Učinki KVMK so posledica različnih mehanizmov. Črevesni vsebini znižajo vrednost 
pH in s tem preprečujejo razrast nezaželenih, potencialno patogenih bakterij. Kislo 
okolje hkrati spodbudi odstranjevanje amonijaka iz lumna črevesa preko blata. 
Amonijak je lahko tudi vir dušika za bakterijsko maso. S privzemom KVMK in 
njihovim transportom v ostala tkiva organizma postanejo razvidni tudi drugi potencialni 
mehanizmi njihovega delovanja. Poleg funkcije zagotavljanja energije, lahko KVMK 
delujejo kot signalne molekule, ki stimulirajo celice preko vezave na specifične 
membranske receptorje ali s spreminjanjem izražanja genov (Topping in Lockett, 2016).  
 
Topna prehranska vlaknina ima tudi druge učinke v organizmu, ki so povezani s 
sposobnostjo nekaterih vrst prehranske vlaknine za oblikovanje gela. Ob zaužitju 
poveča volumen želodčne vsebine, s čimer se zmanjša tudi energijska gostota hrane, in 
upočasni praznjenje želodca. S povečano viskoznostjo vsebine se razširi sluznični sloj 
na površini kolonocitov v tankem črevesju, kar posledično zmanjša hitrost absorpcije 
hranil. To vpliva tudi na manjši inzulinski odziv po obroku in manjši dvig glukoze v 
krvi. Že omenjena povečana viskoznost himusa zmanjša tudi absorpcijo žolčnih kislin 
in holesterola. Domneva se, da je ta učinek dosežen zaradi ujetosti holesterola v 
viskoznem gelu, kar vodi v nižji privzem in povečano izločanje z blatom. S tem se 
zmanjša tudi nastajanje hilomikronov (lipoproteini, ki prenašajo trigliceride po telesu) 
in posledično tudi koncentracija holesterola v krvi. Med KVMK, ki nastajajo pri 
fermentaciji prehranske vlaknine v debelem črevesu, je v kontekstu metabolizma 
holesterola pomemben predvsem propionat. Ta naj bi po portalni veni potoval do jeter, 
kjer verjetno upočasnjuje sintezo holesterola. Zmanjšan inzulinski odziv sicer verjetno 
vodi tudi v zmanjšano lipogenezo in zmanjšano koncentracijo trigliceridov v krvi (Jane 
in sod., 2019).  
 
Večji vnos prehranske vlaknine zmanjša tveganje za razvoj srčno-žilnih bolezni, 
upočasni absorpcijo glukoze in s tem izboljša občutljivost na inzulin ter pripomore k 
zmanjšanju telesne mase. Njena prisotnost naj bi prav tako izboljšala privzem 
pomembnih mikrohranil, kot so vitamini, minerali in fitoestrogeni. Domneva se, da ta 
hranila pomagajo zmanjšati tveganje za razvoj kroničnih nenalezljivih bolezni 
(Veronese in sod., 2018). 
 
2.3.5 Prehranske in zdravstvene trditve za prehransko vlaknino  
 
Prehranske trditve so trditve, ki navajajo, domnevajo ali namigujejo, da ima živilo 
posebne ugodne prehranske lastnosti zaradi energije, ki jo zagotavlja (tudi na znižani ali 
povišani stopnji) ali ne, in/ali hranil, ki jih vsebuje (prav tako v zmanjšanih ali 
povečanih deležih). Tako je izdelek lahko označen z eno izmed naslednjih trditev v 
povezavi z vsebnostjo prehranske vlaknine: 
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− »Vir prehranske vlaknine« (ob pogoju, da izdelek vsebuje vsaj 3 g vlaknine/100 
g ali vsaj 1,5 g prehranske vlaknine/100 kcal), 
 
− »Visoka vsebnost prehranske vlaknine« (ob pogoju, da izdelek vsebuje vsaj 6 g 
vlaknine/100 g ali vsaj 3 g prehranske vlaknine/100 kcal) (Uredba (ES) št. 
1924/2006). 
 
Za specifične vrste prehranske vlaknine in nekatera živila oziroma njihove sestavine, so 
dovoljene tudi zdravstvene trditve, povezane z njihovim delovanjem v organizmu. 
Zaradi pomanjkljivih dokazov o splošno ugodnem učinku na zdravje pri zdravi 
populaciji, EFSA sicer ne dovoljuje zdravstvenih trditev za prehransko vlaknino na 
splošno (EFSA, 2010b).  
 
Zdravstvena trditev je v tem kontekstu torej vsaka trditev, ki navaja, domneva ali 
namiguje, da obstaja povezava med kategorijo živil, živilom ali eno od njegovih 
sestavin na eni strani in zdravjem na drugi strani (Uredba Komisije 1924/2006/ES, 
2006). Ob tem je seveda potrebno izpolnjevati predpisane pogoje, ki veljajo za njihovo 
uporabo. Ti se nanašajo na količino prisotne prehranske vlaknine v živilu, potrebno 
količino zaužite prehranske vlaknine za dosežen učinek in zahteve glede informiranja 
potrošnikov (npr. informacija o količini, ki je potrebna za naveden učinek). 
 
Tako je denimo za inulin iz avtohtone cikorije odobrena trditev, da poveča pogostost 
odvajanja in tako prispeva k normalnemu delovanju črevesja. Trditev se lahko uporabi 
pod pogojem, da živilo zagotavlja dnevni vnos vsaj 12 g inulina iz avtohtone cikorije, 
nefrakcionirane mešanice monosaharidov (< 10 %), disaharidov, fruktanov tipa inulin in 
inulina, pridobljenega iz cikorije, s srednjo stopnjo polimerizacije ≥ 9 (Uredba Komisije 
2015/2314/EU, 2015).   
 
2.3.6 Prehranska vlaknina kot dodatek mesnim izdelkom 
 
Poleg zdravju koristnih učinkov, ima prehranska vlaknina tudi dobre funkcionalne 
lastnosti v mesnih izdelkih, kot so zadrževanje vode in maščob, viskoznost in topnost. 
Posledica teh lastnosti je, da so različne vrste prehranske vlaknine uporabne kot 
zgoščevalci, stabilizatorji, nadomestki maščob in emulgatorji. Njihova prisotnost lahko 
izboljša senzorične lastnosti določenih izdelkov (npr. izdelki z zmanjšano vsebnostjo 
maščob) in poveča izkoristek med predelavo, kar je pomemben učinek z ekonomskega 
vidika (Mehta in sod., 2013a; Kurchaeva in sod., 2016; Sofi in sod., 2017).  
 
Kot dodatek v mesne izdelke se lahko uporablja različne vrste prehranske vlaknine, 
vendar je ob tem potrebno upoštevati, da imajo različne lastnosti in posledično različne 
Kugler S. Obogatitev barjenih klobas s prehransko vlaknino. 
Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
13 
učinke na končen izdelek (Kurchaeva in sod., 2016). Med glavne dejavnike, ki vplivajo 
na funkcionalne in tehnološke lastnosti prehranske vlaknine tako lahko štejemo:  
− vrsto prehranske vlaknine: netopna prehranska vlaknina ima večjo sposobnost 
zadrževanja vode, 
− velikost delcev: v nekaterih primerih manjša velikost delcev dodane prehranske 
vlaknine vodi v povečano vezavo vode, 
− molekulsko maso prehranske vlaknine: z večjo molekulsko maso se topnost 
vlaknine lahko zmanjša,  
− razvejanost/strukturo prehranske vlaknine: bolj razvejane verige so bolje topne in 
tvorijo viskoznejši gel kot manj razvejane (Sofi in sod., 2017). 
 
Pri izdelavi mesnih izdelkov, kot so barjene klobase, miofibrilarni proteini (miozin in 
aktin) predstavljajo pomemben faktor pri oblikovanju stabilne emulzije in primerne 
teksture izdelka. Med segrevanjem in kasnejšim ohlajanjem, mišični proteini oblikujejo 
tridimenzionalno mrežo, kar je posledica delne denaturacije proteinov in agregacije 
miozinskih ''glav'' (Amini Sarteshnizi in sod., 2015). Dodatek prehranske vlaknine ima 
svojevrsten učinek na ta proces. Prehranska vlaknina naj bi namreč vzajemno delovala 
na vodne molekule preko vodikovih mostičkov ter ionskih in/ali hidrofobnih interakcij 
(Yousefi in sod., 2018). Kot navajajo Zhuang in sod. (2018), netopne prehranske 
vlaknine tako z vezavo vode koncentrirajo miofibrilarne proteine. Takšno 
koncentriranje vodi v trdnejšo proteinsko mrežo, ki je manj dovzetna za oblikovanje 
vodnih kanalov znotraj matriksa. Slednji se namreč oblikujejo med toplotno obdelavo 
izdelka, njihova prisotnost pa močno zmanjša trdnost/vzdržnost nastalega gela. Z 
omenjenim koncentriranjem beljakovin se domnevno poveča delež razvitih 
beljakovinskih molekul med procesom toplotne obdelave. To naj bi posledično vodilo v 
pogostejše hidrofobne interakcije med njimi in oblikovanje manjših por znotraj matriksa 
ter večje homogenosti (Zhuang in sod., 2019). Dodajanje netopne prehranske vlaknine 
tako vpliva na mikrostrukturo matriksa, pri tem pa nima neposrednega vpliva na 
beljakovine. Oblikovanje gela je sicer odvisno še od drugih dejavnikov znotraj matriksa, 
kot so vrednost pH, koncentracija soli in prisotnost drugih nebeljakovinskih dodatkov 
(Amini Sarteshnizi in sod., 2015).  
 
V povezavi s primerno beljakovinsko mrežo in teksturo izdelka je potrebno omeniti tudi 
sposobnost zadrževanja vode (angl. water holding capacity). Dobra sposobnost 
zadrževanja vode je ključna, saj omogoča razvoj primernih in zaželenih senzoričnih 
lastnosti. S tem je povezan tudi izkoristek in stabilnost emulzije. Sposobnost 
zadrževanja vode je odvisna od moči beljakovinske mreže in sposobnosti samih 
hidrokoloidov za vezavo vode. Le-ta pa je odvisna od strukture prehranske vlaknine, 
vrednosti pH mase, ionske moči (koncentracije ionov v raztopini), matriksa in velikosti 
delcev prehranske vlaknine (Mehta in sod., 2013a; Yousefi in sod., 2018). 
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Vpliv na mikrostrukturo se tako odraža v spremenjenih teksturnih in drugih lastnostih 
izdelka, kot so aroma, okus, barva in izgled. Te so ključne pri določanju sprejemljivosti 
mesnega izdelka med potrošniki, saj zanje predvsem tekstura, sočnost in okus 
predstavljajo najpomembnejše lastnosti. Kot navajajo raziskave, v povprečju dodatek 
prehranske vlaknine poveča trdoto in gumijavost mesnega izdelka, vpliva na njegovo 
barvo in ostale senzorične lastnosti. Kakšne so te spremembe se seveda razlikuje glede 
na vrsto in količino uporabljene prehranske vlaknine (Mehta in sod., 2013a).  
 
Dodatek prehranske vlaknine v mesne izdelke ne predstavlja le možnosti povečanega 
vnosa prehranske vlaknine pri potrošnikih, temveč lahko ob pravilni/tehtni uporabi 
pripomore k izboljšanju lastnosti, ki so poslabšane zaradi manjšega dodatka maščob. Ob 
tem je potrebno upoštevati tako vrsto dodane prehranske vlaknine, kot tudi pogoje 




Inulin je polimer sestavljen iz fruktoznih enot, z glukozo na reducirajočem koncu. Glede 
na mesto vezave fruktoznih ostankov jih v grobem lahko razdelimo na dve skupini – 
tisti, pri katerih prevladuje β (2→1) glikozidna vez (slika 1) in tisti, pri katerih 
prevladuje β (2→6) vez (npr. levan).  
 
Slika 1: Struktura molekule inulina (Gupta in sod., 2019). 
 
Inulin in druge fruktane rastline uporabljajo kot rezervni vir energije (v koreninah, 
korenih, gomoljih) in za reguliranje odpornosti na mraz. Količina in vrsta 
prevladujočega fruktana v rastlini je odvisna od vrste in stopnje razvoja ter okoljskih 
dejavnikov (Ahmed in Rashid, 2019). Inulin se nahaja v koreninah, rizomih in sadežih 
več kot 36,000 različnih vrst rastlin, kot najpogostejši vir pa se uporabljata korenina 
cikorije (Cichorium intybus L.) ali topinambur (Helianthus tuberosus) (Gupta in sod, 
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Preglednica 1: Vsebnost inulina v nekaterih rastlinskih virih (Ahmed in Rashid, 2019). 
Rastlina Vsebnost inulina (g/100 g) 
Česen (Allium sativum) 9–16 
Topinambur (Helianthus tuberosus) 17–20,5 
Cikorija (Cichorium intybus L.) 15–20 





2.4.1 Proces pridobivanja inulina 
 
Proces pridobivanja inulina iz korenine cikorije vključuje tri glavne korake – 
ekstrakcijo, izolacijo (separacija čiste spojine) in sušenje. V prvem koraku mleto 
korenino cikorije sperejo in nato kuhajo v vreli vodi, saj se tako v vodi topne 
komponente (vključno z inulinom) izločijo iz korenin. Količina izločenega inulina je na 
tej stopnji odvisna od parametrov kot so vrednost pH in temperatura vrelnega medija ter 
čas namakanja. Za izolacijo molekule se lahko poslužujejo različnih metod – 
ultrafiltracije, kristalizacije, obarjanja, centrifugiranja in dekantiranja. Izbira metode je 
odvisna od stopnje polimerizacije in molekulske mase inulina, kar je povezano tudi z 
njegovo topnostjo v različnih topilih. Z daljšo stopnjo polimerizacije (in posledično 
večjo molekulsko maso) postane inulin bolje topen v organskih topilih kot so alkoholi in 
aceton (Gupta in sod., 2019). Končni korak predstavlja sušenje z metodo sušenja z 
razprševanjem. 
 
2.4.2 Učinki inulina na zdravje 
 
Zaradi prisotnosti β (2→1) vezi med fruktoznimi enotami je inulin neprebavljiv za 
encime v človeškem organizmu. Tako lahko nespremenjen doseže debelo črevo, kjer ga 
razgradijo bakterije (Yousefi in sod., 2018). Inulin in inulinu podobni fruktani poleg 
tega spodbujajo tudi rast specifičnih in organizmu ugodnih bakterij. Med razgradnjo teh 
molekul nastajajo plini in KVMK (propionat, butirat, acetat), ki nase vežejo vodo, 
povečajo volumen črevesne vsebine in znižajo luminalni pH. Slednji je lahko 
pomemben dejavnik pri preprečevanju kolonizacije enteropatogenov, ki so občutljivi na 
kislo okolje. Nastali butirat je prav tako pomemben vir energije za kolonocite, kar 
pripomore k vzdrževanju integritete epitelija. Inulin torej lahko uvrščamo med 
prebiotike, potencialno pa naj bi izboljševal tudi absorpcijo kalcija in magnezija v 
debelem črevesu ter pripomogel k izločanju odvečnega dušika (Yousefi in sod., 2018; 
Wilson in Whelan, 2017). Ob prevelikem uživanju lahko povzroči prebavne težave in 
napihovanje. Poleg domnevno ugodnih učinkov na prebavo, naj bi inulin zmanjšal 
tveganje za razvoj nekaterih vrst raka in izboljšal delovanje specifičnih molekul pri 
zaviranju razvoja biofilmov (Gupta in sod., 2019).  
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2.4.3 Uporaba inulina 
 
Uporaba inulina sicer ni vezana le na živilsko industrijo. V farmacevtski industriji se 
lahko uporablja kot stabilizator beljakovin ali krioprotektant (spojina, ki preprečuje 
poškodbe med zamrzovanjem) med liofilizacijo. Potencialno je lahko nosilec zdravilnih 
učinkovin, predvsem tistih, ki ciljajo spodnji del prebavil (npr. debelo črevo) (Gupta in 
sod., 2019).  
 
Fizikalne in kemijske lastnosti inulina (temperatura tališča, sposobnost geliranja, 
integriteta formiranega gela) so odvisne od razvejanosti in stopnje polimerizacije. 
Kratkoverižne molekule inulina (sestavljene iz 5-60 monosaharidnih enot in manjšo 
molekulsko maso) so prisotne predvsem v naravnih virih. Zaradi svoje strukture se lažje 
in hitreje razgradijo kot dolgoverižne. Za njih je značilna tudi boljša topnost v vodi, 
slajši okus in nižja energijska vrednost. To so razlogi za pogosto uporabo 
kratkoverižnega inulina za nadomeščanje sladkorja. Dolgoverižne molekule, z večjo 
molekulsko maso, so pridobljene predvsem s pomočjo bakterij ali gliv (Bacilli, 
Pseudomonas, Aspergillus sydowi ali Streptococci). Z daljšo verigo in večjo molekulsko 
maso, se topnost nekoliko zmanjša, vendar zaradi večje sposobnosti tvorbe 
mikrokristalov v izdelku pripomorejo k bolj kremasti teksturi (Ahmed in Rashid, 2019; 
Gupta in sod., 2019).  
 
Inulin se uporablja v različne namene – kot nadomestek maščob (mesni in mlečni 
izdelki, omake, sladkarije), za znižanje energijske vrednosti (čokolada z manjšo 
vsebnostjo sladkorjev, nadomestki mesa), zadrževanje vode (pekovski izdelki) in za 
izboljšanje teksture ter viskoznosti izdelkov. Nekaj primerov uporabe inulina v živilski 
industriji je navedenih v preglednici 2.  
 








Nadomestek sladkorja in maščob, vir prehranske 




Nadomestek sladkorja in maščob, vir prehranske 
vlaknine, boljša tekstura 
2–10 
Namazi 
Nadomestek maščob, korigiranje teksture in 










Vir prehranske vlaknine, boljša hrustljavost 2–20 
Dietni 
izdelki 
Nadomestek sladkorja in maščob, vir prehranske 
vlaknine, korigiranje občutka v ustih 
2–15 
Čokolada 
Nadomestek sladkorja, vir prehranske vlaknine, 
večja toplotna stabilnost 
5–30 
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Na splošno inulin tvori gel preko interakcij med verigami v raztopini in submikronskimi 
kristali. Njihove medsebojne interakcije lahko povzročijo nastanek neurejene mreže, 
zaradi katere se oblikuje močnejši gel. To je značilno predvsem za inulinu podobne 
fruktane z višjo molekulsko maso. V mesnih izdelkih je oblikovanje gela odvisno od 
koncentracije, temperature, prisotnosti drugih ionov in drugih sestavin izdelkov (Öztürk 
in Serdaroğlu, 2017; Gupta in sod., 2019). Inulin lahko različno vpliva na lastnosti 
izdelka glede na obliko, v kateri je dodan masi. Kot prah povzroči povečanje čvrstosti 
klobas, vendar z možnostjo pojava belih lis v končnem izdelku. Z dodatkom inulina v 
obliki gela naj bi tekstura izdelkov postala mehkejša in kremasta. Njegov dodatek ima 
različne vplive tudi na barvo – pogosto je navedena zmanjšana svetlost (parameter L*) 
in sprememba v rdečem odtenku (a*) klobas (Yousefi in sod., 2018). 
 
Seveda pa ima inulin tudi nekatere slabosti. Kot navajata Öztürk in Serdaroğlu (2017) 
se v primeru vakuumskega pakiranja hrenovk z dodatkom inulina, pojavi bel izcedek iz 
izdelka. To nakazuje na slabšo sposobnost zadrževanja vode in potrebo po uporabi 
inulina v kombinaciji z drugimi vrstami prehranske vlaknine. Prav tako je pri njegovi 
uporabi potrebno upoštevati, da se v zelo kislem okolju (pH < 4), stabilnost inulina pri 
višjih temperaturah in daljšem segrevanju poslabša. To omeji njegovo uporabo v 
mesnih izdelkih z nizko vrednostjo pH, še posebej kadar se segrevajo nad 60 °C (Öztürk 
in Serdaroğlu, 2017). 
 
2.5 OVSENA VLAKNINA 
 
Gojenje ovsa (Avena sativa L.) se je, v primerjavi s pšenico ali koruzo, uveljavilo dokaj 
pozno. Domneva se, da je bilo to žito v času bronaste dobe prenešeno iz vzhodne 
Evrope v srednjo in severno Evropo kot nečistoča med semeni pšenice in ječmena. Zelo 
hitro se je oves prilagodil hladnejšim in bolj vlažnim razmeram ter v kratkem času 
postal cenjena krma za konje. Do začetka 20. stoletja je oves veljal za eno izmed 
pomembnejših kultur, ki so jo ekstenzivno gojili v severozahodni Evropi predvsem za 
krmo, pijačo in hrano. Z razvojem industrije se je pridelava ovsa močno zmanjšala in od 
tedaj še vedno zaostaja za pšenico in ječmenom (Smulders in sod., 2018).  
 
2.5.1 Oves v prehrani 
 
Z vidika prehrane je oves znan kot dober vir vitamina E, fenolnih spojin, fitinske kisline 
in avenantramidov (sekundarni metaboliti; konjugati fenolnih aminov). Predvsem 
slednji naj bi delovali sinergistično z vitaminom C pri inhibiciji oksidacije LDL-
holesterola in vitro in lajšali simptome alergij. Redno uživanje izboljša tudi pogostost 
odvajanja blata in črevesno mikrobioto zaradi vsebnosti topne prehranske vlaknine 
(Smulders in sod., 2018). Evropska agencija za varno hrano (EFSA) je prav tako 
odobrila zdravstvene trditve, ki se nanašajo na β-glukane (ovsene, ječmenove) in 
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njihove učinke na zdravje. Ti se nanašajo na vzdrževanje normalne ravni holesterola in 
manjši porast glukoze v krvi po obroku. Prehranska vlaknina iz zrnja ovsa imajo sicer 
odobreno trditev, da prispevajo k povečani količini blata (Uredba Komisije 
432/2012/ES, 2012).  
 
2.5.2 Uporaba ovsene vlaknine v živilski industriji 
 
Zunanja plast ovsenega zrna predstavlja bogat vir prehranske vlaknine, ki ima poleg 
ugodnih učinkov na zdravje tudi pomembne tehnološke lastnosti. Glede na željeni 
učinek v živilskem izdelku, se lahko uporabljajo minimalno predelana ovsena vlaknina, 
otrobi ali povsem izolirana in obdelana vlaknina. Otrobi zaradi vsebnosti lignina, 
celuloze in hemiceluloze pustijo zrnato teksturo, zato so primernejši za živila, kot so 
kosmiči, žitne ploščice ali keksi, kjer nežna tekstura ni pričakovana. Podobno velja tudi 
za minimalno procesirano ovseno vlaknino, ki ima zaradi oblikovanih skupkov vlaknine 
slabšo sposobnost zadrževanja vode. Posledično je primerna predvsem za izdelke z 
majhno vsebnostjo vode in grobo teksturo. Izolacija in nadaljnja obdelava ovsene 
vlaknine vodi v defibrilacijo oziroma ločevanje skupkov vlaknine v posamezne niti 
(verige). Tako se poveča njihova površina, kar izboljša sposobnost nabrekanja in vezave 
tekočin ali maščob. Te lastnosti predstavljajo veliko prednost pri uporabi izolirane 
ovsene vlaknine kot vezivno sredstvo v mesnih ali mlečnih izdelkih. Zanimiva je tudi 
njihova uporaba za izboljšanje strukture v sicer krhkih izdelkih, kot so korneti, preste in 
drugi prigrizki (Bodner in Cho, 2010; Smulders in sod., 2018). 
 
2.6 INDIJSKI TRPOTEC (PSILIUM) 
 
Indijski trpotec ali psilium je splošno sprejeto ime, ki se lahko nanaša na različne vrste 
rastlin znotraj rodu Plantago. Večina semen in luščin, ki se danes uporabljajo v živilski 
industriji (prehranska dopolnila, dodatek živilom), je pridobljenih iz vrste P. ovata. 
Slednja je skupaj s P. psyllium edina kultivirana vrsta znotraj rodu Plantago. Najbolje 
uspevata v območjih z zmernim podnebjem, le redke sorte pa uspevajo tudi v tropskih 
območjih. Pridelava je najbolj razširjena v Bangladešu, Pakistanu, Iranu in Indiji, ki 
velja za največjo pridelovalko (Zial, 2010; Franco in sod., 2020). 
 
P. ovata doseže 30–45 cm višine. Listi so ozki in podolgovati ali suličasti ter prekriti s 
finimi dlačicami. Drobna semena so svetlo rjave barve, s svetlečo površino. Prekrita so 
z lusko, ki jo v procesu mletja odstranijo in predstavlja približno 30 % teže semena. 




Kugler S. Obogatitev barjenih klobas s prehransko vlaknino. 
Mag. delo (Du2). Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniška fakulteta, Oddelek za živilstvo, 2020 
19 
2.6.1 Sestava indijskega trpotca 
 
Luske indijskega trpotca vsebujejo manjše količine maščob (0,95 g/100 g) in beljakovin 
(1,38 g/100 g). Največji delež v njihovi sestavi predstavljajo ogljikovi hidrati. Med 
njimi prehranska vlaknina predstavlja približno 85 % (Raymundo in sod., 2014; Franco 
in sod., 2020)  
 
Luske indijskega trpotca so znane kot dober vir arabinoksilanov. To so molekule, ki jih 
uvrščamo v skupino hemiceluloz in predstavljajo pomembno komponento v sestavi žit 
(pšenica, ječmen, oves), kjer se nahajajo predvsem v endospermu. V osnovi so zgrajeni 
iz linearne verige ksilopiranozila, na katerega je na poziciji 2 ali 3 vezan L-
arabinofuranozil z β-1,4 glikozidno vezjo. Število vezanih molekul arabinofuranozila, 
kot tudi drugih, predstavlja veliko variacijo v molekulski strukturi arabinoksilanov. Od 
razmerja arabinoza:ksiloza, stopnje razvejanosti molekule in molekulske mase so 
odvisne nekatere fizikalne lastnosti, kot so topnost v vodi, oblikovanje gela in reološke 
lastnosti. V primeru indijskega trpotca velika razvejanost in številne stranske verige, 
vplivajo na večjo viskoznost tvorjenega gela (Qaisrani in sod., 2016).  
 
2.6.2 Indijski trpotec v prehrani ljudi 
 
Pozitivni učinki uživanja lusk indijskega trpotca so povezani predvsem s topno 
prehransko vlaknino. Ob prisotnosti vode arabinoksilani v luskah indijskega trpotca 
tvorijo zelo stabilen in viskozen gel. Uživanje lusk poveča viskoznost vsebine prebavil, 
kar vpliva na hitrost absorpcije nekaterih hranil (maščobe, sladkorji) in hitrost 
praznjenja črevesa. Povečana viskoznost vsebine verjetno vodi v zmanjšan obseg 
interakcij med prebavnimi encimi in hranili. Njihova absorpcija tako poteka počasneje 
in postopoma do distalnega ileuma, kar vodi tudi v počasnejše praznjenje želodca in 
daljši občutek sitosti (Franco in sod., 2020). Poleg visoke viskoznosti ob hidrataciji ima 
topna frakcija indijskega trpotca posebno lastnost ohranjanja določene strukture kljub 
mikrobni fermentaciji, kar dodatno pripomore k povečanju količine črevesne vsebine. 
Uporabnost indijskega trpotca ni samo v odvajalnem učinku, saj naj bi poleg tega 
učinkoval tudi protivnetno in s tem lajšal simptome ulceroznega kolitisa. Domneva se, 
da zaradi večje viskoznosti črevesne vsebine, topne prehranske vlaknine pripomorejo 
tudi k znižanju koncentracije LDL holesterola. Razlog je morda v moteni reabsorpciji 
žolčnih kislin in posledično večjem izločanju preko blata. Zmanjšana absorpcija žolčnih 
kislin namreč spodbudi sintezo novih za nadomeščanje izločenih. To vodi v zmanjšanje 
količine holesterola, tudi v jetrih. S spreminjanjem enterohepatičnega kroženja žolčnih 
kislin indijski trpotec tako lahko vpliva na homeostazo holesterola (Zial, 2010). Kot 
navajata McRorie in McKeown (2017), je pri tem potrebno upoštevati, da takšen učinek 
lahko pripisujemo predvsem tistim vrstam prehranske vlaknine, ki tvorijo viskozen gel. 
V tem oziru je denimo indijski trpotec eden izmed učinkovitejših dodatkov, kar 
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nakazujejo tudi študije, v katerih so raziskovali učinek uživanja indijskega trpotca 
(povprečno 10 g/dan), na povečane vrednosti holesterola v krvi. Opaženo je bilo 6–24 
% znižanje koncentracije LDL-holesterola in 2–20 % znižanje skupnega holesterola v 
primerjavi s placebom. Ti učinki so sicer izrazitejši pri ljudeh, katerih koncentracija 
holesterola v krvi je že v osnovi višja. Indijski trpotec izboljša delovanje zdravil, ki 
zmanjšujejo sintezo holesterola – statinov. 
 
Uživanje indijskega trpotca bi lahko pripomoglo k izboljšani regulaciji holesterola in 
krvnega sladkorja, predvsem pri ljudeh s čezmerno telesno maso, kar lahko vodi v 
zmanjšano tveganje za razvoj srčno-žilnih bolezni, metabolnega sindroma ali sladkorne 
bolezni tipa 2. Zaradi že omenjenega počasnejšega praznjenja črevesa in daljšega 
občutka sitosti, lahko uporaba indijskega trpotca pripomore tudi k zmanjšanju telesne 
mase. Prednost indijskega trpotca v primerjavi z drugimi vrstami prehranske vlaknine je 
tudi slaba fermentabilnost, kar pomeni manj težav z napihovanjem in vetrovi ter 
posledično večjo sprejemljivost pri potrošnikih (Franco in sod., 2020).  
 
2.6.3 Uporaba indijskega trpotca 
 
Zaradi funkcionalnih lastnosti in dobre sposobnosti tvorbe gela ima indijski trpotec 
številne možnosti za uporabo tako v živilski kot tudi farmacevtski industriji. Nastali gel 
je namreč zelo stabilen, njegova viskoznost se ne spreminja pri temperaturi med 20 °C 
in 50 °C, vrednostih pH med 2 in 10 ter pri koncentraciji soli (NaCl) do 0,15 mol/l. Prav 
tako se je izkazalo, da ima dobre sposobnosti emulgiranja, stabiliziranja in zgoščevanja, 
kar mu daje širok spekter možne uporabe (Zial, 2010).  
 
V farmacevtski industriji se pogosto uporablja kot želirno sredstvo ali emulgator pri 
pripravi raztopin oziroma emulzij. Izolirani polisaharidi indijskega trpotca predstavljajo 
potencialno sredstvo za prevleko tablet, za katere je predviden hiter razpad. S pravilno 
kombinacijo sestavin ali primerno modifikacijo strukture izoliranega polisaharida pa je 
možno razviti tudi tablete z dolgotrajnim razpadom. So cenejši, zdravju neškodljivi, 
okolju prijaznejši in lažje dostopni kot nekatere sintetične spojine, ki se sicer 
uporabljajo v ta namen. Prav tako imajo ti polisaharidi malo stranskih učinkov in dobro 
stabilnost (Franco in sod., 2020).  
 
Dodajanje indijskega trpotca v živila lahko pripomore k doseganju priporočenih 
dnevnih vnosov prehranske vlaknine pri potrošnikih z minimalnim vplivom na vnos 
energije. Uporablja se predvsem v industriji pekovskih izdelkov, kot dodatek pri 
izdelavi piškotov, brezglutenskega kruha in tort. Lahko se dodaja tudi v izdelke kot so 
žita za zajtrk, jogurt, juhe, sladoled ali mesni izdelki, saj se je izkazal kot dobro sredstvo 
za stabiliziranje, emulgiranje ali zgoščevanje. Poleg dobrih tehnoloških lastnosti je 
prednost uporabe indijskega trpotca tudi v neizrazitem okusu/aromi. Končnemu izdelku 
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ne spreminja okusa, vendar je pri razvoju novih izdelkov potrebno upoštevati vpliv 
dodanega indijskega trpotca na spremembe v teksturi in barvi (Zial, 2010; Franco in 
sod., 2020). 
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Za izdelavo barjenih piščančjih klobas z dodatkom prehranske vlaknine smo uporabili: 
− strojno izkoščeno piščančje meso (Pivka perutninarstvo, d. d.); sestava: 20,85 % 
beljakovin, 8,24 % maščob in 70,87 % vode, 
− sončnično olje Mercator, 
− začimbna mešanica za posebno salamo (Prava Aroma d.o.o.), 
− nitritna sol (0,6 % Na-nitrita),  
− fosfatni preparat Aroma Univerzal K (Prava Aroma d.o.o.) – dekstroza : fosfati 
(E 450, E 451, E 452):antioksidant natrijev eritrobat (E 316), 
− izolat ovsene vlaknine (Vitacell HF 200) – 98 % vsebnost prehranske vlaknine,  
− inulin v prahu (MyProtein) – 90 % vsebnost prehranske vlaknine, 
− luščine indijskega trpotca (Malinca d.o.o.) – 85 % prehranske vlaknine 





Na pripravljenih vzorcih piščančjih klobas z dodatkom vlaknin, smo izvedli naslednje 
analize: 
− instrumentalna analiza osnovne kemijske sestave z uporabo NIR, 
− določitev vsebnosti beljakovin, maščob in vode s klasičnimi AOAC metodami, 
− določitev vsebnosti topne in netopne prehranske vlaknine z metodo AOAC 
991.43, 
− instrumentalna analiza barve prereza s kromometrom Minolta, 
− instrumentalna analiza teksture z aparatom Texture analyser (TPA), 
− senzorična analiza: kvantitativna opisna analiza, senzorični profil teksture, 
ocenjevanje s potrošniki.  
 
3.2.1 Izdelava klobas 
 
Luščine indijskega trpotca smo pred uporabo zmleli v kavnem mlinčku in presejali 
skozi sito z velikostjo por 250 µm. Tako pripravljeno frakcijo smo shranili v plastično 
vrečko do uporabe. 
 
Emulzije smo pripravili iz strojno izkoščenega piščančjega mesa, ki smo ga predhodno 
dobro homogenizirali in razdelili na porcije s povprečno maso 800 g. Posamezne vrečke 
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mesa smo vakuumirali in hranili v hladilnici pri -18 °C. Dan pred izdelavo emulzij smo 
jih postavili v hladilnik (T = 1 °C) za delno odmrznitev. 
 
Iz piščančjega mesa, polovice ledene vode in fosfatnega pripravka smo v kutru (Stephan 
UMC 5 electronic) pripravili emulzijo. Dodali smo začimbno mešanico in nitritno sol 
ter homogenizirali pri hitrosti 2100 obr/min do temperature 8 °C. Sledil je dodatek 
mešanice preostale ledene vode in prehranske vlaknine (pri izdelavi kontrolnih vzorcev 
je bila dodana samo ledena voda). Po minuti homogeniziranja smo dodali še ohlajeno 
sončnično olje in nadaljevali s homogenizacijo (pri 2700 obr/min) do končne 
temperature 12 °C.  
 
         
Slika 2: Dodatek prehranske vlaknine med izdelavo klobas (levo) in priprava na polnjenje v ovitke 
(desno). 
 
Tako pripravljene emulzije smo napolnili v neprepustne celulozne/sintetične ovitke 
premera 40 mm in oblikovali približno 15 cm dolge klobase. Nato smo klobase toplotno 
obdelali z vodno paro v komori Fessman do dosežene središčne temperature 72 °C, jih 
ohladili in skladiščili pri temperaturi 1 °C do izvedbe analiz. Poskus smo izvedli v dveh 
ponovitvah. 
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Preglednica 3: Recepture mesnih emulzij.  
Sestavine (%) 
Vzorec 
K I-3 I-6 O-3 O-6 P-3 P-6 
Piščančje meso 56,4 54,3 52,4 54,5 52,8 54,4 52,6 
Led 35,9 34,5 38,6 34,7 38,9 34,6 38,8 
Sončnično olje 5,63 5,43 0 5,45 0 5,43 0 
Nitritna sol 1,43 1,38 1,34 1,39 1,35 1,38 1,34 
Aroma UK 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 0,50 
Začimbe 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 0,20 
Inulin 0 3,68 6,99 0 0 0 0 
Izolat ovsenih 
vlaknin 
0 0 0 3,37 6,27 0 0 
Luščine indijskega  
trpotca 
0 0 0 0 0 3,47 6,61 
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3%); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
3.2.2 Določanje osnovne kemijske sestave 
 
3.2.2.1 Določanje sestave z uporabo NIR 
 
Osnovno kemijsko sestavo (vsebnost vode, beljakovin in maščob) smo določili z 
uporabo aparata NIR (Food ScanTM Meat Analyser (FOSS, Danska)), ki temelji na 
uporabi bližnje infrardeče svetlobe. Vzorce smo najprej homogenizirali, jih prenesli v 
očiščene okrogle pladnje (FOSS, 60000301) ter porazdelili tako, da je bila površina 
enakomerna in gladka. Analizo smo izvedli v dveh paralelkah na obeh serijah klobas. 
Končni rezultat je povprečje štirih meritev. 
 
 
Slika 3: Meritev sestave barjenih klobas z uporabo NIR. 
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3.2.2.2 Določanje beljakovin z metodo po Kjeldahlu 
 
Vsebnost beljakovin smo določili z metodo po Kjeldahlu (AOAC 928.08, 1999) in 
pomočjo Büchi Kjeldahl linije. V razklopne kivete smo zatehtali 0,8 g 
homogeniziranega vzorca, dodali 2 tableti katalizatorja (Kjeltec) in 25 mL 
koncentrirane H2SO4. Po izvedeni razgradnji smo v kivetah določali prisoten dušik in 
sicer tako, da smo vzorce nevtralizirali z dodatkom raztopine NaOH. Tako se med 
razgradnjo nastali NH4
+ ioni pretvorijo v amonijak (NH3), ki smo ga destilirali z vodno 
paro v borovo kislino (H3BO3). Pri tem nastane bazičen borov kompleks, ki ga titriramo 
s HCl. Na podlagi porabljenega volumna HCl, se izračuna količina dušika. Za izračun 
vsebnosti beljakovin smo vsebnost dušika množili s faktorjem 6,25. 
 
3.2.2.3 Določanje vsebnosti maščob 
 
Vsebnost maščob smo določili z metodo AOAC 991.36 (1999) z uporabo aparata 
Soxtec™ 2050 Automatic system. Homogenizirane vzorce smo zatehtali v steklene raz-
klopne lončke (FOSS) in jih kuhali v 4 M HCl, 1 uro. Nato smo jih 10-krat spirali z 
vodo in sušili pri 60 °C do naslednjega dne. Tako pripravljene vzorce smo nato na 
spodnji strani lončka pokrili s celulozno kapico, na zgornjo stran pa namestili magnetne 
obročke. Ekstrakcija maščob je potekala v aluminijastih lončkih, približno 4 ure. Po 
končani ekstrakciji smo aluminijaste lončke sušili pri 105 °C, 3 ure. Tako pripravljene 
in na sobno temperaturo ohlajene lončke smo stehtali in na podlagi mase izločene 
maščobe izračunali njeno vsebnost v vzorcih. 
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3.2.2.4 Določanje vsebnosti vode 
 
Vsebnost vode smo določali z metodo AOAC 950.46 (1999). V pripravljene in stehtane 
lončke s peskom smo zatehtali 2 g homogeniziranega vzorca. S stekleno palčko smo 
maso dobro premešali s peskom. Vzorce smo nato sušili v pečici pri 100 °C, 16–18 h. 
Po končanem sušenju smo jih ohladili v eksikatorju in stehtali.  
 
3.2.3 Določanje vsebnosti prehranske vlaknine 
 
Za določanje vsebnosti prehranske vlaknine smo uporabili metodo AOAC 991.43 
(1999).  
 
Pred izvedbo analize smo vzorce primerno pripravili. Homogenizirane emulzije smo 
sušili v steklenih petrijevkah pri 60 °C. Med sušenjem smo jih mešali vsakih 15-30 
minut, da smo preprečili neenakomerno sušenje in sprijemanje mase. Ko se masa ni več 
sprijemala, smo jih pustili v sušilniku do naslednjega dne. Sledilo je razmaščevanje 
vzorcev z aparatom Soxtec™ 2050 Automatic system, saj bi vsebnost maščob lahko 
motila nadaljnjo analizo prehranske vlaknine. Sušene in razmaščene vzorce smo nato 
zmleli v kavnem mlinčku (čas mletja = 10 s) in shranili v plastične vrečke do izvedbe 
analiz.  
 
Tako pripravljene vzorce smo zatehtali v plastične falkonke, jim dodali mešalni 
magnetek in prelili s pufrom MES-TRIS. Nato smo vzorce razgradili s pomočjo treh 
encimov: α-amilaze, proteaze in amiloglukozidaze. Netopno prehransko vlaknino smo 
filtrirali, topno prehransko vlaknino pa obarjali v filtratu ob dodatku 96 % etanola. V 
ostankih smo določili tudi vsebnost beljakovin in mineralnih snovi za korekcijo 
rezultatov. Tako določimo topno in netopno prehransko vlaknino, skupno prehransko 
vlaknino pa izračunamo kot vsoto. Celoten postopek analize je opisan v magistrskem 
delu Pucihar (2017). 
 
Zaradi težav s sušenjem filtriranih vzorcev in posledično napačnih rezultatov, smo 
metodo morali prilagoditi. Pri analizi vsebnosti prehranske vlaknine v emulzijah z 
dodatkom ovsene vlaknine ali indijskega trpotca, smo končne filtrirane vzorce sušili z 
uporabo liofilizatorja. Po 24 h sušenja smo jih prenesli v eksikator in pustili na sobni 
temperaturi približno 1–2 uri oziroma do dosežene sobne temperature vzorcev. Nato 
smo nadaljevali z določanjem vsebnosti pepela oziroma beljakovin za korekcijo 
rezultatov. 
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Slika 5: Obarjanje topne prehranske vlaknine v 96 % etanolu (levo) in filtriranje topne vlaknine (desno). 
 
3.2.4 Merjenje barve 
 
Barvo smo merili s kromometrom Minolta CR-200b, z računalnikom DATA DP100. 
Meritev smo izvedli na svežih rezinah vzorcev debeline 1 cm, v dveh ponovitvah. Na 
vsaki rezini smo vrednosti L*, a* in b* izmerili na štirih različnih mestih. Za umeritev 
kromometra smo uporabili belo keramično ploščico s specifikacijami Y = 93,8, x = 
0,3134, y = 0,3208. Vrednost L* predstavlja svetlost barve vzorca – nižja kot je, 
temnejši je vzorec in obratno. Vrednost a* določa intenzivnost rdeče barve v 
pozitivnem območju in zelene barve v negativnem območju. Vrednost b* predstavlja 
intenzivnost rumene barve v pozitivnem območju in modre barve v negativnem 
območju.  
 
3.2.5 Merjenje teksturnih lastnosti (TPA) 
 
Meritve teksturnih lastnosti barjenih klobas smo izvedli z aparatom Texture Analyser 
TA.XT Plus (Stable Micro System Ltd., Surrey, VB). Izvedli smo analizo TPA (ang. 
Texture Profile Analysis). Pred meritvijo smo vzorcem odstranili ovitke in izrezali valje 
z višino 3 cm in premerom 4 cm. Rezultat je podan kot povprečje štirih meritev.  
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Slika 6: Instrumentalno merjenje teksturnih lastnosti vzorcev klobas. 
 
Pri omenjeni analizi TPA smo kot kontaktni nastavek uporabili 100-milimetrski 
cilindrični nastavek (P100). Hitrost bata je bila 5 mm/s. Vzorci so bili stisnjeni dvakrat 
na 50 % prvotne višine, med dvema cikloma stiskanja pa je preteklo 5 sekund. Iz 
izrisane krivulje smo dobili naslednje parametre teksture: 
− trdota (angl. hardness), 
− adhezivnost (angl. adhesivness), 
− prožnost (angl. springiness), 
− kohezivnost (angl. cohesivness), 
− gumijavost (angl. gumminess), 
− žvečljivost (angl. chewiness), 
− elastičnost (angl. resilience). 
 
 
Slika 7: Test TPA (Lojevec, 2014: 23). 
 
Po vsaki opravljeni meritvi, smo pri analizi teksturnih lastnosti piščančjih emulzij dobili 
graf, ki je podoben sliki 7. Trdota je opredeljena kot največja sila pri prvem stiskanju 
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vzorca. Kako dobro se vzorec v času med prvim in drugim stiskom vrne v prvotno 
obliko je izraženo s prožnostjo. Kohezivnost odraža kako dobro vzorec vzdrži 
deformacijo drugega stiska, glede na njegovo vzdržnost med prvim stiskom. Zmnožek 
kohezivnosti in trdote daje vrednost gumijavosti; zmnožek trdote in prožnosti pa 
vrednost žvečljivosti. Elastičnost (angl. resilience) pove, kako se vzorec upira 
deformaciji prvega stiska in je izražena kot razmerje med površino 5 in površino 4 (glej 
sliko 7). 
 
3.2.6 Senzorična analiza 
 
3.2.6.1 Kvantitativna opisna analiza 
 
Pripravljene vzorce barjenih klobas smo senzorično ovrednotili. Za izvedbo senzorične 
analize smo sestavili panel šestih šolanih preskuševalcev s področja mesa in mesnih 
izdelkov. Ocenjevanje vzorcev je potekalo v senzoričnem laboratoriju. Pred izvedbo 
ocenjevanja smo vzorce narezali na približno 1 cm debele rezine, jih postavili na bele 
krožnike in označili s številko. Dve rezini šifriranih vzorcev smo članom panela 
ponudili v naključnem zaporedju. Za nevtralizacijo okusa so imeli preskuševalci na 
voljo vodo. 
 
Za ocenjevanje barve, vonja, arome, sočnosti in občutka v ustih smo uporabili metodo 
kvantitativne opisne analize s strukturirano lestvico od 1 do 7. Višja vrednost pomeni 
večjo intenzivnost določene lastnosti. Slanost in trdota pa sta bili ocenjeni s 
strukturirano lestvico »Ravno prav« (ang. Just About Right, JAR –), od 1-4-7, kjer 
vrednost 4 točke pomeni optimalno izraženo lastnost. Vrednosti 4,5 ali višje kažejo 
intenzivnost slanosti ali trdote nad optimalno, vrednosti 3,5 ali manj pa kažejo na 
nezadostno slanost ali trdoto.  
 
Barva 
Barvo prereza ocenimo vizualno. Na prerezu mora biti značilna in enakomerna rožnata 
barva piščančjega mesa. Netipična in bleda barva vodi v nižjo oceno. 
− Vrednost 1 – neprimerna, netipična barva, 
− Vrednost 7 – primerna barva. 
 
Vonj 
Ocenjujemo intenzivnost in tipičnost vonja. 
− Vrednost 1 – netipičen, premočen vonj, 
− Vrednost 7 – prijeten, značilen vonj. 
 
Aroma 
Lastnost ocenjujemo retronazalno med žvečenjem vzorca. Aroma predstavlja 
kombinacijo vonja in okusa, ki se sprošča retronazalno med žvečenjem. Višja vrednost 
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pomeni prijetno in značilno aromo barjenih klobas. Če je prešibka, premočna ali 
netipična se vrednost zniža.  
− Vrednost 1 – premočna, prešibka ali netipična aroma, 
− Vrednost 7 – prijetna aroma. 
 
Sočnost 
Ocenjujemo kako in v kakšni količini se med žvečenjem vzorca sproščajo voda in 
maščobe. 
− Vrednost 1 – vzorec je presuh, 
− Vrednost 7 – vzorec je sočen. 
 
Občutek v ustih 
Lastnost ocenjujemo med žvečenjem rezine. 
− Vrednost 1 – slab občutek, netipična tekstura, 
− Vrednost 7 – primerna tekstura, čvrstost. 
 
Slanost 
Lastnost ocenjujemo med okušanjem izdelka.  
− Vrednost 4 – optimalna slanost, 
− Vrednost pod 4 – prenizka slanost, 
− Vrednost nad 4 – preslano. 
 
Trdota 
Trdoto emulzije ocenimo z grizenjem rezine v ustih. Višjo vrednost pripisujemo 
primerno čvrstemu, nerazpadajočemu vzorcu, ki nima prisotnih trdih delcev. V primeru 
neznačilne, premehke ali slabo povezane teksture se vrednost zniža. 
− Vrednost 1 – mehka, nepovezana, 
− Vrednost 4 – optimalna trdota, 
− Vrednost 7 – pretrda, prečvrsta. 
 
3.2.6.2 Senzorični profil teksture 
 
Poleg instrumentalnega merjenja teksture smo izvedli tudi senzorično ocenjevanje iz-
branih teksturnih lastnosti klobas z uporabo 10 - cm lestvice (0 - nezaznavno, 10 - zelo 
intenzivno). Pri ocenjevanju je sodelovalo šest šolanih preiskuševalcev. Vsakemu prei-
skuševalcu smo ponudili dve rezini vzorca, debeline 1 cm. Vse vzorce klobas smo šifri-
rali in ponudili v naključnem vrstnem redu. 
Ocenjene lastnosti so bile: 
− čvrstost, 
− gumijavost, 
− peskavost,  
− sočnost, 
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3.2.6.3 Analiza s potrošniškim panelom 
 
Izvedli smo tudi ocenjevanje pripravljenih klobas s panelom potrošnikov (32) 
različnega spola in starosti. Ocenjevanje je potekalo v senzoričnem laboratoriju. Vzorci 
so bili narezani na rezine debeline 0,5 cm. Ocenjevalci so vzorce dobili razporejene na 
belem plastičnem krožniku, označenem s pripadajočo številko (slika 8). Poleg so imeli 
na voljo kozarec z vodo, ki je služila za nevtralizacijo okusa. 
 
Všečnost izbranih senzoričnih lastnosti (videz, vonj, okus, aroma, sočnost in občutek v 
ustih) so potrošniki ocenili s 7-točkovno hedonsko lestvico z opisi stopnje ugajanja na 
skrajnih točkah (zelo ne ugaja / zelo ugaja) in nevtralni točki (niti ne ugaja / niti ugaja). 
Dodatno so potrošniki ocenili še celokupno všečnost z 9-točkovno hedonsko lestvico, 
kjer 1 pomeni izredno ne ugaja in 9 izredno ugaja. Povprašali smo jih tudi, kaj jim pri 
izdelku najbolj ugaja in kaj jih moti. Ocenjevalni obrazec za oba preskusa je priložen v 
prilogi A. Za obdelavo in prikaz rezultatov smo opise za stopnjo ugajanja pretvorili v 
številčne ocene od 1 do 7 oz. od 1 do 9.  
 
 
Slika 8: Primer priprave vzorcev klobas za izvedbo senzorične analize s potrošniškim panelom. 
 
3.2.7 Statistična analiza 
 
Podatke smo uredili s programom Microsoft Excel. Analizo podatkov smo izvedli s 
programsko opremo R-Commander software (verzija 3.6.1). Za statistično analizo smo 
uporabili test ANOVA pri 5 % tveganju. 
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4 REZULTATI  
 
4.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA 
 
Rezultati analize kemijske sestave piščančjih klobas z dodatkom prehranske vlaknine, 
podani na svež vzorec, so prikazani v preglednici 4.  
 
Preglednica 4: Rezultati analiz osnovne kemijske sestave barjenih piščančjih klobas s kemijsko analizo in 
NIR.  
Vzorec 
Kemijska analiza NIR 
Beljakovine 
(g/100 g)  
x̄ ± SD 
Maščobe  
(g/100 g)  
x̄ ± SD 
Beljakovine  
(g/100 g)  
x̄ ± SD 
Maščobe  
(g/100 g)  
x̄ ± SD 
Voda  
(g/100 g) 
x̄ ± SD 
K 12,13 ± 1,89 10,27 ± 0,40 10,96 ± 0,34 9,10 ± 0,31 76,36 ± 0,51 
I-3 10,31 ± 0,21 9,4 ± 0,06 11,54 ± 0,31 8,10 ± 0,59 74,41 ± 0,82 
I-6 10,28 ± 0,55 4,92 ± 0,17 11,84 ± 0,15 3,34 ± 0,10 77,55 ± 0,53 
O-3 9,76 ± 0,42 9,05 ± 0,04 11,89 ± 0,21 8,91 ± 0,03 75,63 ± 0,77 
O-6 9,68 ± 0,49 4,44 ± 0,35 12,25 ± 0,12 4,65 ± 0,30 79,66 ± 0,09 
P-3 10,09 ± 0,17 8,09 ± 0,71 11,55 ± 0,17 8,67 ± 0,09 73,83 ± 0,31 
P-6 10,03 ± 0,21 4,76 ± 0,12 11,84 ± 0,13 4,46 ± 0,08 76,03 ± 0,17 
Vrednosti so izražene kot povprečja ± SD.  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
Vsebnosti beljakovin, določene s klasično metodo po Kjeldahlu, znašajo med 9,68 in 
12,13 g/100 g vzorca. Analizirane vsebnosti beljakovin v vzorcih z dodano prehransko 
vlaknino so torej bile manjše v primerjavi s kontrolnim vzorcem. Največje odstopanje je 
opazno pri klobasah z dodano ovseno vlaknino, kjer je v primeru vzorca O-6 razlika v 
povprečni vsebnosti 2,45 g/100 g.  
 
Vsebnost maščob se med klobasami s 6 % prehranske vlaknine in ostalimi klobasami 
bistveno razlikuje. Vzorci I-6, O-6 in P-6 imajo na 100 g za vsaj 3 g manj maščob kot 
kontrola ali klobase s 3 % prehranske vlaknine, saj smo zaradi večje vsebnosti 
prehranske vlaknine dodatek olja lahko izpustili. Pri vzorcih I-3, O-3 in P-3 so vsebnosti 
maščob manjše kot v kontrolnem vzorcu. Čeprav smo dodali enako količino olja kot v 
kontrolnem vzorcu, opazimo večje odstopanje predvsem pri vzorcu P-3. Slednjemu smo 
namreč določili 8,10 g maščob/100 g vzorca, kar je za 21 % manj kot v kontrolnem 
vzorcu.  
 
Zaradi težav s sušenjem vzorcev, rezultati analize vsebnosti vode s klasično metodo s 
sušenjem niso vključeni. 
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Osnovno kemijsko sestavo smo analizirali tudi z uporabo NIR. Povprečne vsebnosti 
beljakovin v klobasah z dodatkom prehranske vlaknine so podobne vsebnosti beljakovin 
v kontrolnem vzorcu. Največje odstopanje je opazno le pri vzorcu O-6, kjer je vsebnost 
znašala 12,25 g/100 g.  
 
Vsebnosti maščob v piščančjih klobasah se razlikujejo. Podobno kot pri kemijski analizi 
vsebnosti maščob, je tudi analiza z NIR pokazala manjše vsebnosti maščob pri klobasah 
s 6 % dodane prehranske vlaknine. Sicer je bila največja vsebnost določena v 
kontrolnem vzorcu (9,10 g/100 g). Temu je najbližje vsebnost maščob v vzorcu O-3, ki 
vsebuje 8,91 g maščob/100 g vzorca. Ostale klobase s 3 % prehranske vlaknine (torej I-
3 in P-3) imajo manjše povprečne vsebnosti maščob, vendar, glede na dobljene 
rezultate, 3 % dodatek prehranske vlaknine na to ni imel večjega vpliva.  
  
Povprečna vsebnost vode se je razlikovala glede na količino dodane prehranske 
vlaknine. Kot je razvidno iz preglednice 4, imajo klobase s 3 % dodane prehranske 
vlaknine nekoliko manjše vsebnosti vode. Tako denimo vzorec P-3 vsebuje 73,83 g/100 
g vode, kar je za 2,53 g manj kot v kontrolnem vzorcu. Klobase s 6 % dodane 
prehranske vlaknine imajo podobno ali večjo vsebnost, tudi zaradi večje količine 
dodane vode. Kontrolnemu vzorcu se sicer glede vsebnosti vode najbolj približata 
vzorca P-6 (76,03 g/100 g) in O-3 (75,63 g/100 g).  
 
4.2 VSEBNOST PREHRANSKE VLAKNINE 
 
Ali smo v pripravljenih piščančjih klobasah dosegli potrebne vsebnosti prehranske 
vlaknine za zadostitev pogojev uporabe prehranskih trditev, smo preverili tudi z analizo 
po metodi AOAC 991.43. Rezultati so podani v preglednici 5.  
 
Preglednica 5: Rezultati analize vsebnosti prehranske vlaknine. 
Vzorec Netopna vlaknina  
(g/100 g) 
Topna vlaknina  
(g/100 g) 
Skupna vlaknina  
(g/100 g) 
K 0,34 ± 0,03 0,34 ± 0,05 0,67 ± 0,06 
I-3 0,65 ± 0,19 3,54 ± 7,36 7,81 ± 6,30 
I-6 0,94 ± 0,27 7,77 ± 22,2 8,71 ± 19,5 
O-3 3,30 ± 0,07 0,10 ± 0,09 3,39 ± 0,05 
O-6 5,56 ± 0,07 0,51 ± 0,04 6,07 ± 0,04 
P-3 6,25 ± 1,22 1,15 ± 0,09 7,40 ± 1,13 
P-6 8,42 ± 0,58 2,15 ± 0,29 10,6 ± 0,66 
Vrednosti so podane kot povprečja ± SD. 
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
Pri klobasah z dodanim inulinom so analizirane vsebnosti zelo različne – z uporabljeno 
metodo smo tako določili 0,65 g/100 g netopne in 3,54 g/100 g topne prehranske 
vlaknine pri vzorcu I-3, ter 0,94 g/100 g netopne in 7,77 g/100 g topne prehranske 
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vlaknine pri vzorcu I-6. Pri obeh vzorcih je sicer velik standardni odklon, še posebej pri 
rezultatih topne prehranske vlaknine (7,36 za I-3 in 22,2 za I-6). Skupna vsebnost 
prehranske vlaknine pri klobasah z dodanim inulinom je torej večja od ciljanih 
vrednosti, vendar ti rezultati niso realni zaradi neprimerne metode. 
 
Kot opazimo v preglednici 5, sta najbližje ciljanim vsebnostim prehranske vlaknine 
klobasi z dodano ovseno vlaknino. V vzorcu O-3 smo namreč določili povprečno 
vsebnost netopne prehranske vlaknine 3,30 g/100 g, topne pa 0,10 g/100 g. Skupna 
vsebnost prehranske vlaknine je 3,39 g/100 g, kar je malo več kot ciljana vsebnost 3 g. 
V vzorcu O-6 znaša skupna vsebnost prehranske vlaknine 6,07 g/100 g, od tega je 
povprečna vsebnost netopne 5,56 g/100 g, topne prehranske vlaknine pa 0,51 g/100 g. 
 
Analizirane vsebnosti prehranske vlaknine so pri klobasah z dodanim indijskim 
trpotcem večje od pričakovanih. V primeru ciljane vsebnosti 3 g/100 g, smo z analizo v 
vzorcu P-3 določili povprečno vsebnost 7,40 g/100 g prehranske vlaknine, od tega 6,25 
g/100 g netopne in 1,15 g/100 g topne prehranske vlaknine. Podobno velja tudi za 
vzorec P-6, saj smo namesto ciljanih 6 g skupne prehranske vlaknine določili 10,6 g 
prehranske vlaknine/100 g vzorca. V tem primeru smo torej določili 8,42 g/100 g 
netopne in 2,15 g/100 g topne prehranske vlaknine. Z analizo luščin indijskega trpotca 
smo določili 95,9 g prehranske vlaknine/100 g, kar je več od deklarirane vsebnosti (85 
g/100 g), ki smo jo uporabili pri izračunu potrebne količine.  
 
Glede na rezultate smo torej z dodatkom inulina, ovsene vlaknine in indijskega trpotca 
zadostili pogojem uporabe prehranskih trditev. Čeprav rezultati za klobase z inulinom 
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4.3 REZULTATI INSTRUMENTALNEGA MERJENJA BARVE 
 
Dodatek prehranske vlaknine vpliva na barvo piščančjih klobas, zato smo jo ovrednotili 
z merjenjem parametrov L*, a* in b* z Minolta kromometrom. Rezultati so podani v 
preglednici 6.  
 
Preglednica 6: Rezultati instrumentalnih meritev barve barjenih klobas. 
Vzorec L* a* b* 
K 68,35 ± 0,51a 10,19 ± 0,84bc 8,94 ± 0,59b 
I-3 67,20 ± 0,64b 10,96 ± 0,58ab 9,48 ± 0,55b 
I-6 63,72 ± 0,75d 11,27 ± 0,49ab 7,84 ± 0,46a 
O-3 68,19 ± 0,50a 10,77 ± 1,25ab 9,54 ± 0,35b 
O-6 65,79 ± 0,21c 8,93 ± 0,38 c 9,47 ± 0,61b 
P-3 64,38 ± 0,93d 11,68 ± 0,68a 10,83 ± 0,62c 
P-6 60,78 ± 0,65e 11,83 ± 0,39a 10,40 ± 0,45c 
Vrednosti so izražene kot povprečja ± SD. 
a,b,c,d,e Vrednosti z različnimi nadpisanimi indeksi se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05).  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %). 
 
Povprečne vrednosti parametra L* (svetlost) se razlikujejo med posameznimi vzorci. V 
primerjavi s kontrolnim vzorcem, so pri ostalih vzorcih klobas povprečne vrednosti tega 
parametra manjše, kar pomeni, da je dodatek prehranske vlaknine vplival na svetlost 
klobas. Najnižjo povprečno vrednost L* ima vzorec P-6 (60,78), torej je med klobasami 
ta vzorec najtemnejši. Razlika je v primerjavi z ostalimi vzorci tudi statistično značilna. 
Najbližje kontrolnemu vzorcu v vrednosti L* je klobasa s 3 % dodatka ovsene vlaknine 
(vzorec O-3). Razlika med slednjima je namreč minimalna (68,35 za vzorec K in 68,19 
za vzorec O-3) in statistično neznačilna. Če medsebojno primerjamo klobase z dodano 
prehransko vlaknino, opazimo, da se značilno razlikujejo skoraj vse. Prav tako lahko 
opazimo, da se je z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine vrednost L* zmanjšala. To 
pomeni, da večja količina dodane prehranske vlaknine vodi v temnejšo barvo piščančjih 
klobas. 
 
Vrednosti parametra a* so bile v pozitivnem območju (rdeči odtenek) in so znašale med 
8,93 (O-6) in 11,83 (P-6). Klobase z dodatkom indijskega trpotca (P-3 in P-6) imajo v 
primerjavi s kontrolo statistično značilno višje vrednosti parametra a*, kar pomeni 
intenzivnejši rdeči odtenek. Sicer lahko opazimo, da je dodatek prehranske vlaknine pri 
večini vzorcev povečal povprečno vrednost tega parametra, četudi te razlike pri ovseni 
vlaknini in inulinu niso bile statistično značilne. Zanimiva je razlika pri vzorcu O-6, kjer 
smo določili nižje vrednosti parametra a* v primerjavi s kontrolo. Glede na to, da se je 
pri vzorcih z inulinom ali indijskim trpotcem povprečna vrednost tega parametra 
povečala, smo podobno pričakovali tudi v tem primeru. Rezultati sicer nakazujejo, da 
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dodatek prehranske vlaknine vpliva na intenzivnost rdečega odtenka piščančjih klobas, 
vendar so razlike statistično značilne le pri klobasah z indijskim trpotcem.  
 
Podobno lahko opazimo tudi pri meritvah vrednosti parametra b*, kjer je prav tako 
opazen vpliv dodane prehranske vlaknine. Vrednosti parametra b* so namreč bile v 
pozitivnem območju (rumeni odtenek). Kot je razvidno iz preglednice 6, se je z 
dodatkom indijskega trpotca vrednost b* statistično značilno povečala. To pomeni, da 
imajo klobase intenzivnejši rumeni odtenek. V primeru ovsene vlaknine so razlike v 
primerjavi s kontrolo neznačilne. Podobno velja tudi za vzorec I-3, presenetljivo pa je 
vrednost b* pri vzorcu I-6 precej manjša od vseh ostalih. Čeprav se je vrednost 
parametra b* ob večji vsebnosti prehranske vlaknine nekoliko znižala tudi pri ostalih 
vzorcih, takšne razlike nismo pričakovali.  
 
4.4 REZULTATI INSTRUMENTALNEGA MERJENJA TEKSTURE KLOBAS 
(TPA) 
 
Teksturne lastnosti piščančjih barjenih klobas se z dodatkom prehranske vlaknine 
spremenijo. To smo ovrednotili z analizo TPA. Rezultati instrumentalnih meritev 
teksturnih parametrov so podani v preglednici 7. 
 
Kot lahko opazimo, dodatek inulina ali ovsene vlaknine ni vplival na instrumentalno 
izmerjeno adhezivnost klobas, saj razlika med njimi in kontrolnim vzorcem ni 
statistično značilna. To velja tudi za vzorec P-3. Večja vsebnost indijskega trpotca 
(vzorec P-6) je adhezivnost klobas v primerjavi s kontrolo izrazito povečala.  
 
Dodatek prehranske vlaknine ni vplival na izmerjeno gumijavost klobas, saj med vzorci 
ni bilo statistično značilnih razlik. Sicer lahko opazimo, da so povprečne vrednosti tega 
parametra nekoliko nižje pri klobasah z večjo vsebnostjo inulina (I-6) ali ovsene 
vlaknine (O-6). Dodatek prehranske vlaknine ima vpliv na kohezivnost in elastičnost 
klobas, saj so vrednosti teh parametrov značilno drugačne pri vzorcih z dodano ovseno 
vlaknino ali indijskim trpotcem. Ti vzorci so bili v primerjavi s kontrolo manj kohezivni 
in elastični. Opazimo lahko tudi, da sta z večjo vsebnostjo ovsene vlaknine (vzorec O-6) 
vrednosti teh parametrov nižje kot pri vzorcu O-3. Dodatek inulina na kohezivnost in 
elastičnost klobas sicer ni imel vpliva, saj v primerjavi s kontrolo ni bilo statistično 
značilnih razlik. 
 
Kot je razvidno iz preglednice 7, dodatek prehranske vlaknine ni vplival na 
instrumentalno izmerjeno trdoto klobas. Povprečne vrednosti sicer nakazujejo 
povečanje trdote z dodatkom ovsene vlaknine ali indijskega trpotca, vendar so te razlike 
neznačilne. Zanimive so meritve trdote pri vzorcih klobas z dodanim inulinom, saj so 
vrednosti nižje od kontrole, predvsem pri vzorcu I-6.  
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S trdoto in gumijavostjo je povezana tudi žvečljivost. Meritve nakazujejo zmanjšanje 
žvečljivosti klobas z dodatkom prehranske vlaknine, vendar statistično značilnih razlik 
med njimi ni. V primeru ovsene vlaknine in inulina je večja vsebnost prehranske 
vlaknine vodila v manj žvečljive klobase, morda tudi zaradi nedodanega olja in večje 
količine dodane vode.  
 
Z dodatkom ovsene vlaknine se je spremenila tudi prožnost klobas. Z večjo vsebnostjo 
prehranske vlaknine (torej 6 g/100 g), se je namreč vrednost tega parametra statistično 
značilno znižala. Pri ostalih vzorcih klobas teh razlik ni bilo. 
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K 0,38 ± 0,10b 54,7 ± 10,6a 0,70 ± 0,01c 0,37 ± 0,02c 78,0 ± 14,3a 0,93 ± 0,01b 50,9 ± 10,1a 
I-3 0,26 ± 0,03ab 55,5 ± 3,50a 0,72 ± 0,01c 0,39 ± 0,00c 77,5 ± 5,69a 0,94 ± 0,02b 52,2 ± 3,25a 
I-6 0,79 ± 1,11ab 48,1 ± 2,88a 0,71 ± 0,01c 0,39 ± 0,01c 67,9 ± 4,39a 0,93 ± 0,01b 44,9 ± 3,08a 
O-3 1,28 ± 1,36ab 52,2 ± 0,88a 0,65 ± 0,01b 0,29 ± 0,00b 80,9 ± 2,32a 0,89 ± 0,02b 46,7 ± 1,39a 
O-6 0,51 ± 0,21ab 49,8 ± 9,84a 0,59 ± 0,02a 0,26 ± 0,01a 84,7 ± 17,83a 0,85 ± 0,02a 42,4 ± 8,81a 
P-3 1,96 ± 1,76ab 51,4 ± 7,68a 0,57 ± 0,06a 0,27 ± 0,03ab 90,1 ± 4,23a 0,90 ± 0,04b 46,1 ± 8,03a 
P-6 2,03 ± 8,6a 52,8 ± 27,9a 0,60 ± 0,01a 0,30 ± 0,01b 89,0 ± 47,2a 0,91 ± 0,01b 48,1 ± 25,6a 
Vrednosti so prikazane kot povprečja ± SD.  
a,b,c Vrednosti z različnimi nadpisanimi indeksi znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05).  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 %); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
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4.5 SENZORIČNA ANALIZA 
 
4.5.1 Senzorični profil teksture 
 
Poleg instrumentalnega merjenja parametrov teksture, smo omenjene lastnosti 
ocenjevali tudi senzorično s panelom šestih šolanih preskuševalcev. Izbrane lastnosti 
smo ocenjevali s pomočjo 10-cm lestvice, pri katerih vrednost 0 pomeni neizrazito, 
vrednost 10 pa zelo izrazito lastnost.  
 
Preglednica 8: Rezultati senzoričnega profiliranja teksture piščančjih barjenih klobas. 
Vzorec Čvrstost Gumijavost Drobljivost Sočnost Peskavost 
K 1,75 ± 0,63ab 0,38 ± 0,46a 0,48 ± 0,59ab 8,25 ± 0,59ab 0,50 ± 0,70a 
I-3 3,43 ± 1,37b 0,55 ± 0,43a 0,25 ± 0,31b 8,65 ± 0,45a 0,67 ± 0,29a 
I-6 2,40 ± 1,53ab 0,92 ± 0,84a 0,75 ± 0,74ab 8,37 ± 1,31ab 1,62 ± 0,62a 
O-3 2,08 ± 0,77ab 0,87 ± 0,71a 2,02 ± 0,71a 6,77 ± 1,55abc 1,75 ± 1,36a 
O-6 1,92 ± 1,10ab 0,90 ± 0,99a 2,53 ± 1,84a 6,60 ± 2,04abc 2,23 ± 2,38a 
P-3 2,95 ± 1,61ab 1,20 ± 0,92a 1,20 ± 0,91ab 6,15 ± 1,68bc 1,67 ± 1,50a 
P-6 1,28 ± 0,75a 1,50 ± 0,97a 1,55 ± 1,21ab 4,25 ± 1,13c 2,23 ± 3,11a 
Vrednosti so prikazane kot povprečja ± SD. 
a,b,c Vrednosti z različnimi nadpisanimi indeksi znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05).  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
Kot je razvidno iz preglednice 8, dodatek prehranske vlaknine ni vplival na ocenjeno 
čvrstost klobas, saj razlike v primerjavi s kontrolo niso statistično značilne. Povprečne 
ocene nakazujejo povečanje čvrstosti z dodatkom prehranske vlaknine, saj so, z izjemo 
vzorca P-6, ocene vseh ostalih klobas višje od kontrole. Čeprav so razlike neznačilne, 
lahko opazimo tudi znižanje ocenjene čvrstosti klobas z večjo vsebnostjo prehranske 
vlaknine.  
 
Dodatek prehranske vlaknine prav tako ni vplival na gumijavost klobas. Nizke vrednosti 
ocenjene lastnosti kažejo, da klobase niso bile gumijaste. Kot lahko opazimo, je sicer 
večja vsebnost prehranske vlaknine povečala izrazitost lastnosti, čeprav med vzorci ni 
bilo statistično značilnih razlik. 
 
V primerjavi s kontrolnim vzorcem statistično značilnih razlik v ocenjeni drobljivosti ni 
bilo. Dodatek prehranske vlaknine torej tudi na drobljivost ni imel vpliva. Glede na 
povprečne ocene je ta lastnost izrazitejša pri klobasah z dodano ovseno vlaknino (2,02 
za vzorec O-3 in 2,53 za O-6).  
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Glede na ocene sočnosti, je vzorec P-6 izrazito manj sočen kot kontrola ali vzorci z 
inulinom. Večja vsebnost indijskega trpotca torej značilno poslabša sočnost, ki je sicer v 
klobasah zaželena. Med ostalimi vzorci in kontrolo ni bilo statistično značilnih razlik.  
 
Čeprav so ocene peskavosti za klobase z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine višje, 
med njimi ni statistično značilnih razlik. Dodatek prehranske vlaknine torej ni vplival na 
to teksturno lastnost. Tudi v primeru peskavosti lahko, glede na povprečne ocene, 
opazimo že omenjen trend povečanja izrazitosti z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine.  
 
4.5.2 Rezultati kvantitativne opisne analize 
 
Senzorične lastnosti piščančjih barjenih klobas smo ovrednotili s panelom izkušenih 
preskuševalcev na področju mesnih izdelkov. Povprečne ocene posameznih lastnosti so 
podane v preglednici 9. 
 
















K 5,9 ± 0,2bc 6,3 ± 0,3c 7,0± 0,0a 3,1± 0,2ac 6,0± 0,3bc 6,2 ± 0,3a 4,2 ± 0,3a 
I-3 6,3 ± 0,3bc 6,2 ± 0,3c 6,3 ± 0,4ab 3,9 ± 0,5c 6,1 ± 0,2c 6,2 ± 0,4a 4,0 ± 0,0a 
I-6 6,3 ± 0,3c 6,4 ± 0,4c 6,3 ± 0,5ab 3,3 ± 0,3ac 6,0 ± 0,5bc 6,2 ± 0,3a 4,0± 0,0a 
O-3 5,9 ± 0,4bc 5,3 ± 0,4b 5,4 ± 0,2cd 3,3 ± 1,1ac 5,8 ± 0,3bc 5,8 ± 0,5a 4,1± 0,2a 
O-6 5,7 ± 0,4b 5,4 ± 0,4b 5,0 ± 0,0d 2,9 ± 0,4ab 5,7 ± 0,4bc 6,0 ± 0,3a 4,2 ± 0,3a 
P-3 6,3 ± 0,4bc 5,2 ± 0,5ab 5,7 ± 0,4bc 3,5 ± 0,3bc 5,3 ± 0,6ab 5,7 ± 0,4a 3,9 ± 0,2a 
P-6 4,9 ± 0,4a 4,6 ± 0,2a 5,7 ± 0,8bc 2,4 ± 0,4a 4,9 ± 0,2a 5,7± 0,6a 4,1 ± 0,2a 
Vrednosti so prikazane kot povprečja ± SD. 
a,b,c Vrednosti z različnimi nadpisanimi indeksi znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05).  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
Dodatek prehranske vlaknine je vplival na ocenjeno barvo piščančjih klobas. To je 
opazno predvsem pri vzorcu z večjo vsebnostjo indijskega trpotca (P-6), saj je ocena 
barve statistično značilno nižja od vseh ostalih vzorcev. Sicer je bila barva najbolje 
ocenjena pri vzorcih klobas z dodatkom inulina, vendar so razlike v primerjavi s 
kontrolo neznačilne.  
 
Klobase z dodatkom inulina so bile najbolje ocenjene tudi pri ocenjevanju sočnosti in 
občutka v ustih – v obeh primerih med kontrolo in vzorcema z inulinom ni statistično 
značilnih razlik. Dodatek ovsene vlaknine ali luščin indijskega trpotca je vplival na 
ocenjeni lastnosti. Ocene sočnosti, kot tudi občutka v ustih, so namreč statistično 
značilno nižje kot pri kontrolnem vzorcu. Klobase s 6 % dodatkom indijskega trpotca 
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(vzorec P-6) imajo torej najslabšo sočnost (4,6). Pri ocenjevanju občutka v ustih so bile 
najslabše ocenjene klobase z dodano ovseno vlaknino (5,4 za O-3 in 5,0 za O-6).  
 
Trdota klobas je ocenjena pod optimalno vrednostjo, kar pomeni da so bile klobase 
mehkejše. Najbolje sta ocenjena vzorca I-3 in P-3, ki se temu zelo približata (3,9 za I-3 
in 3,5 za P-3). Ocene ostalih vzorcev so nižje. Z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine 
se je ocena trdote znižala, kar je najbolje opazno pri klobasah z dodanim indijskim 
trpotcem (P-3 in P-6). V primerjavi s kontrolo med klobasami sicer ni bilo statistično 
značilne razlike. 
 
Kot je razvidno iz preglednice 9, imajo najbolje ocenjeno aromo kontrola (6,0) in 
klobase z dodanim inulinom (6,1 za I-3 in 6,0 za I-6), med njimi sicer ni bilo statistično 
značilnih razlik. Nekoliko slabše so ocenjene klobase z dodano ovseno vlaknino (5,8 pri 
dodatku 3 % in 5,7 pri 6 %), vendar v primerjavi s kontrolo prav tako ni statistično 
značilnih razlik. Najslabše so ocenjene klobase z dodanimi luščinami indijskega trpotca 
– predvsem v primeru 6 % dodatka prehranske vlaknine (4,9 za vzorec P-6). Razlika v 
primerjavi s kontrolo je statistično značilna. Dodatek prehranske vlaknine je torej 
vplival na aromo klobas. 
 
Med ocenami slanosti in vonja ni bilo statistično značilnih razlik, kar pomeni, da 
dodatek prehranske vlaknine nima vpliva na ocenjeni lastnosti. Klobase so sicer bile 
blizu optimalni slanosti, saj so ocene med 3,9 in 4,1.  
 
4.5.3 Senzorična analiza s potrošniškim panelom 
 
Senzorične lastnosti in celokupno všečnost klobas smo ocenjevali tudi s potrošniškim 
panelom. Povprečne ocene s standardnimi odkloni so podane v preglednici 10. 
 
Med ocenjenimi vzorci klobas je po pričakovanju najbolje ocenjen kontrolni vzorec, ki 
ni vseboval prehranske vlaknine. Povprečne ocene vseh senzoričnih lastnosti so bile 
višje kot pri ostalih vzorcih.  
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K 5,4 ± 1,1b 5,7 ± 1,2d 5,0 ± 1,1a 5,2 ± 1,0b 5,2 ± 0,98b 4,6 ± 1,4a 6,6 ± 1,1c 
I-3 5,2 ± 1,0b 5,1 ± 1,3cd 4,4 ± 1,4ab 5,1 ± 1,1b 4,9 ± 1,3b 4,7 ± 1,3a 6,4 ± 1,8bc 
I-6 4,9 ± 1,3b 5,5 ±1,3d 4,5 ± 1,3ab 4,7 ± 1,2b 4,8 ± 1,2b 4,6 ± 1,4a 5,8 ± 1,7bc 
O-3 4,9 ± 1,4b 4,5 ±1,3bc 4,2 ± 1,1ab 4,8 ± 1,1b 4,6 ± 0,96ab 4,6 ± 1,3a 5,7 ± 1,4bc 
O-6 4,7 ± 1,2b 4,0 ± 1,4b 3,7 ± 1,6bc 4,9 ± 1,5b 4,5 ± 1,4ab 4,5 ± 1,2a 5,3 ± 1,9b 
P-3 4,4 ± 1,4b 4,0 ± 1,0b 4,1 ± 1,2ab 4,8 ± 1,1b 4,9 ± 1,0b 4,9 ± 0,9a 5,5 ± 1,4bc 
P-6 3,3 ± 1,5a 2,8 ± 1,3a 2,9 ± 1,4c 3,4 ± 1,3a 3,8 ± 1,3a 4,7 ± 1,2a 3,6 ± 1,7a 
Vrednosti so prikazane kot povprečja ± SD. 
a,b,c,d,e Vrednosti z različnimi nadpisanimi indeksi znotraj stolpca se statistično značilno razlikujejo (p < 0,05).  
Legenda: K – kontrola; I-3 – inulin (3 %); I-6 – inulin (6 %); O-3 – ovsena vlaknina (3 %); O-6 – ovsena vlaknina (6 
%); P-3 – indijski trpotec (3 %); P-6 – indijski trpotec (6 %) 
 
Dodatek prehranske vlaknine, predvsem indijskega trpotca, je vplival na oceno videza 
klobas, saj ima vzorec P-6 najnižjo oceno (3,3). Razlika v primerjavi s kontrolo in 
ostalimi vzorci je statistično značilna. Med ostalimi vzorci in kontrolo ni bilo značilnih 
razlik, vendar povprečne ocene nakazujejo poslabšanje te lastnosti. Z večjo vsebnostjo 
prehranske vlaknine so se ocene znižale.  
 
Sočnost klobas je bila z dodatkom prehranske vlaknine ocenjena slabše kot kontrolni 
vzorec. Najslabše so potrošniki zopet ocenili klobase z dodatkom indijskega trpotca, 
vzorec P-6 ima povprečno oceno 2,8. Razlika je v primerjavi s kontrolo tudi statistično 
značilna. Med klobasami z dodatkom ovsene vlaknine (vzorca O-3 in O-6) ter 3 % 
indijskega trpotca (P-3) ni bilo statistično značilnih razlik. 
 
Dodatek inulina ni vplival na ocenjen občutek v ustih, saj v primerjavi s kontrolnim 
vzorcem razlike niso statistično značilne. Na to lastnost dodatek 3 % ovsene vlaknine 
oz. indijskega trpotca prav tako ne vpliva. Z višjim deležem prehranske vlaknine so 
ocene klobas nižje. Razlika v ocenah vzorcev O-6 in P-6 je tako v primerjavi s kontrolo 
statistično značilno nižja. Vzorec P-6 ima najnižjo oceno občutka v ustih (2,9). 
 
Okus klobas se je z večjim dodatkom luščin indijskega trpotca poslabšal. Ta razlika je v 
primerjavi z ostalimi vzorci tudi statistično značilna, torej dodatek indijskega trpotca 
vpliva na okus klobas. Čeprav med ocenami drugih vzorcev in kontrolo razlike niso 
statistično značilne, lahko pri klobasah s prehransko vlaknino opazimo nižje povprečne 
ocene. Podobno velja tudi za aromo klobas, saj so ocene pri vzorcih z dodano 
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prehransko vlaknino nižje. V primerjavi s kontrolo je zopet najslabše ocenjen vzorec P-
6 (3,8); razlika je v primerjavi s kontrolo tudi statistično značilna.  
 
Na oceno vonja dodatek prehranske vlaknine ni vplival, saj med vzorci ni statistično 
značilnih razlik. Ocene vzorcev so si sicer zelo podobne, znašajo med 4,5 in 4,9.  
 
Celokupna všečnost klobas je bila ocenjena na 9-točkovni hedonski lestvici, kot je 
prikazana v prilogi A. Glede na povprečne ocene so bile najbolje ocenjena kontrola 
(6,6) in klobase z inulinom; razlike med njimi niso bile statistično značilne. Večja 
vsebnost ovsene vlaknine (vzorec O-6) in indijskega trpotca (vzorec P-6) je celokupno 
všečnost zmanjšala. Najslabše je ocenjen vzorec P-6 (3,6), kar pomeni, da potrošnikom 
ni ugajal.  
 
  
Kugler S. Obogatitev barjenih klobas s prehransko vlaknino. 




Z raziskavo smo želeli pridobiti podatke o vplivu treh virov prehranske vlaknine na 
fizikalno-kemijske in senzorične lastnosti piščančjih barjenih klobas z majhno 
vsebnostjo maščob. V ta namen smo izdelali klobase iz piščančjega mesa z dodanim 
inulinom, ovseno vlaknino in luščinami indijskega trpotca. Količino teh dodatkov smo 
prilagodili tako, da smo zadostili pogojem uporabe prehranskih trditev – »Vir 
prehranske vlaknine« oziroma »Visoka vsebnost prehranske vlaknine«.  
 
V nalogi smo postavili tri hipoteze, in sicer: 
− da bo dodatek prehranske vlaknine vplival na osnovno kemijsko sestavo 
barjenih klobas;  
− da se bodo teksturne in senzorične lastnosti vzorcev razlikovale glede na vrsto in 
količino dodane prehranske vlaknine;  
− da bodo vzorci z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine in manjšo vsebnostjo 
maščob slabše senzorično sprejemljivi. 
 
5.1 OSNOVNA KEMIJSKA SESTAVA IN VSEBNOST PREHRANSKE VLAKNINE 
 
Klobase iz piščančjega mesa se po osnovni kemijski sestavi razlikujejo zaradi dodatka 
prehranske vlaknine. Vsebnost beljakovin se med vzorci ni spreminjala. Razlika v 
vsebnosti maščob med vzorci z manjšim in večjim deležem dodane prehranske 
vlaknine, je posledica nedodanega olja pri klobasah s 6 % prehranske vlaknine. Olje je 
bilo nadomeščeno z enako količino vode, zato je bila vsebnost te večja pri vzorcih I-6, 
O-6 in P-6 (slika 9).  
 
  
Slika 9: Vsebnost hranil in skupne prehranske vlaknine (SPV) v vzorcih klobas. 









Beljakovine Maščobe Voda SPV
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Glede na rezultate kemijske analize vsebnosti prehranske vlaknine, so se ciljanim 
vrednostim najbolj približale le klobase z dodatkom ovsene vlaknine. Skupna vsebnost 
prehranske vlaknine je v vzorcu O-6 zelo blizu 6 %, medtem ko je v vzorcu O-3 
nekoliko večja od pričakovanih 3 %.  
 
Vsebnost prehranske vlaknine v klobasah z dodanim indijskim trpotcem presega 
pričakovane vrednosti. Razlog je verjetno v upoštevanju deklarirane vsebnosti 
prehranske vlaknine (85 g/100 g) pri izračunu potrebne količine dodatka luščin 
indijskega trpotca. Ob analizi surovine smo namreč določili skupno vsebnost prehranske 
vlaknine 95,9 ± 3,9 g/100 g, torej je bila v maso dodana večja količina, kot bi bilo 
potrebno. To je vplivalo na obnašanje surove mase, prav tako tudi kasnejše sušenje 
vzorcev pri določanju vsebnosti prehranske vlaknine.  
 
Analizirane vsebnosti prehranske vlaknine pri klobasah z dodanim inulinom so zelo 
različne in nepravilne. Kot je razvidno iz preglednice 5, imajo vrednosti topne 
prehranske vlaknine visok standardni odklon. Razlog za takšne vrednosti je v sami 
metodi; ta je namreč neprimerna za določanje prehranske vlaknine z nizko molekulsko 
maso kot je inulin (Fuller in sod., 2016), saj je metoda AOAC 991.43 primerna 
predvsem za določanje topne in netopne prehranske vlaknine z visoko molekulsko 
maso. Za realno vsebnost prehranske vlaknine bi torej bilo potrebno klobase z inulinom 
analizirati z drugo metodo. Možna izbira bi bili metodi AOAC 2009.01 ali 2011.25, ki 
omogočata tudi določitev nizkomolekularnih komponent prehranske vlaknine 
(McCleary in sod., 2012). 
 
Z dodatkom inulina, ovsene vlaknine ali indijskega trpotca smo sicer dosegli vsebnosti, 
ki so potrebne za uporabo prehranskih trditev »Vir prehranske vlaknine« oziroma 
»Visoka vsebnost prehranske vlaknine«. 
 
Na podlagi rezultatov lahko prvo hipotezo, da dodatek prehranske vlaknine vpliva na 
osnovno kemijsko sestavo klobas, potrdimo. Glede na količino dodane prehranske 
vlaknine smo prilagodili recepturo klobas, kar vodi v razlike v vsebnosti maščob in 
vode. Z dodatkom prehranske vlaknine je torej mogoče zmanjšati vsebnost maščob in s 
tem tudi energijsko vrednost. Sprememba v vsebnosti maščob je razvidna tudi iz 
preglednice 4 in slike 9.  
 
5.2 BARVA PIŠČANČJIH BARJENIH KLOBAS 
 
Meritve barve smo izvedli z uporabo instrumenta Minolta na dveh rezinah posameznega 
vzorca. Vsi vzorci so vsebovali nitrite, ki omogočajo razvoj primerne barve, vendar je 
tudi dodatek prehranske vlaknine vplival na barvo piščančjih klobas. 
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Vrednosti parametra L* so med vzorci različne. V primerjavi s kontrolo so skoraj vsi 
vzorci temnejši (izjema je le vzorec O-3). Dodatek prehranske vlaknine torej vpliva na 
svetlost klobas, saj so razlike med klobasami v parametru L* statistično značilne. Kot je 
bilo opaženo v podobnih raziskavah, že manjše vsebnosti maščob vodijo v temnejši 
odtenek emulzij, z dodatkom prehranske vlaknine pa je ta vrednost še nižja. K temu 
lahko prispeva tudi sama barva dodane prehranske vlaknine (Alaei in sod., 2018; Kim in 
sod., 2016; Choi in sod., 2010). 
 
Čeprav se vrednosti a* (rdeči odtenek) v klobasah z dodatkom prehranske vlaknine 
povečajo v primerjavi s kontrolo, razlike pri klobasah z dodanim inulinom ali ovseno 
vlaknino niso statistično značilne. Izjema so klobase z dodatkom indijskega trpotca, pri 
katerih so bile vrednosti izrazito višje. Razlog za takšno spremembo je morda v 
zmanjšani vsebnosti maščob, ki povzroči večjo intenzivnost rdečega odtenka mesa. 
Podobne rezultate je možno zaslediti tudi v drugih raziskavah. Alaei in sod. (2018) 
navajajo, da dodatek inulina poveča intenzivnost rdečega odtenka v piščančjih 
emulzijah z zmanjšano vsebnostjo maščob. Huang in sod. (2011) so v kitajski tip klobas 
dodajali 3, 5 ali 7 % vlaknine (inulin, ovsena ali pšenična vlaknina). Meritve barve so 
pokazale, da dodatek prehranske vlaknine ni imel večjega učinka.  
 
Dodatek inulina (3 %) ali ovsene vlaknine prav tako ni vplival na vrednost parametra b* 
(rumeni odtenek), saj razlike med klobasami s temi dodatki in kontrolo niso statistično 
značilne. Dodatek luščin indijskega trpotca in večja vsebnost inulina (6 %), sta povečala 
intenzivnost rumenega odtenka. Razlog je morda v barvi luščin indijskega trpotca, kar 
ob dodatku v klobase lahko vpliva na končno barvo izdelka. O tem poročajo Choi in 
sod. (2016), ki so ob večjem dodatku vlaknine pšeničnega kalčka v piščančje polpete z 
manjšo vsebnostjo maščob, določili bistveno povečanje intenzitete rumenega odtenka v 
primerjavi s kontrolo.  
 
5.3 TEKSTURA PIŠČANČJIH KLOBAS 
 
Poleg okusa predstavlja tekstura pomemben dejavnik pri določanju sprejemljivosti 
mesnega izdelka (Sofi in sod., 2017). Vrednotimo jo lahko senzorično ali 
instrumentalno z merjenjem parametrov trdote, gumijavosti, žvečljivosti, adhezivnosti, 
prožnosti, elastičnosti in kohezivnosti. Kot se je izkazalo v naši raziskavi, je dodatek 
prehranske vlaknine vplival na spremembo nekaterih izmed teh parametrov. 
 
Adhezivnost je bila v primeru klobase z dodatkom indijskega trpotca izrazito povečana. 
To je podobno rezultatom raziskave, ki so jo izvedli Mendez-Zamora in sod. (2015). 
Avtorji so v hrenovke dodajali inulin, pektin ali kombinacijo obeh z namenom 
nadomeščanja dela maščobe in merili njihove teksturne lastnosti. Izmerjena adhezivnost 
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je tudi v njihovi raziskavi najnižja pri kontrolnem vzorcu, z dodatkom prehranske 
vlaknine pa se je njena vrednost povečala.  
 
Vpliv dodane prehranske vlaknine je razviden tudi v izmerjeni kohezivnosti, elastičnosti 
in prožnosti klobas. Z večjo vsebnostjo ovsene vlaknine ali indijskega trpotca, so 
vrednosti teh parametrov znižane. To je za primer kohezivnosti razvidno s slike 11, kjer 
so prikazane povprečne vrednosti s standardnim odklonom. Razlog za tovrsten učinek je 
morda v kombinaciji manjše vsebnosti maščob in velike sposobnosti vezave vode 
(oziroma olja) teh dveh vrst prehranske vlaknine. Maščobe namreč pripomorejo k boljši 
kohezivnosti in elastičnosti klobas, z zmanjšanjem njihove vsebnosti pa to vlogo delno 
nadomesti prehranska vlaknina (Alaei in sod., 2018). Kot se je izkazalo, je inulin v tem 
primeru boljši nadomestek, kar nakazujejo tudi rezultati raziskave, ki so jo izvedli Alaei 
in sod. (2018). Ob dodajanju inulina v piščančje klobase namreč niso izmerili razlike v 
primerjavi s kontrolo. Podobno zmanjšanje kohezivnosti in prožnosti so sicer izmerili 
tudi Zhuang in sod. (2016) ob dodatku vlaknine sladkornega trsa v mesne emulzije iz 
svinjine z manjšo vsebnostjo maščobe. 
 
 
Slika 10: Kohezivnost vzorcev klobas z dodatkom različnih vrst prehranske vlaknine. 
Na vrednosti trdote, gumijavosti in žvečljivosti dodatek inulina, ovsene vlaknine ali 
indijskega trpotca ni imel vpliva. Huang in sod. (2011) sicer navajajo, da v vodi netopna 
prehranska vlaknina z veliko sposobnostjo vezave vode in olja ter veliko sposobnostjo 
nabrekanja, poveča trdoto klobas. Podobne spremembe bi lahko pričakovali tudi za 
gumijavost in žvečljivost, saj sta ta dva parametra povezana s trdoto. To je opazno tudi 
v raziskavi, ki so jo izvedli Alaei in sod (2018), v kateri ugotavljajo, da so klobase z 
manjšo trdoto tudi manj gumijaste in manj žvečljive.  
 
Rezultati meritev teksture klobas v drugih raziskavah so sicer precej različni. To je 
posledica razlik v recepturah, pogojih merjenja ali uporabljenih vrstah prehranske 
vlaknine. Takšen primer je denimo inulin. Kot navajajo Alaei in sod. (2018), je zaradi 
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koncentriranja beljakovin in oblikovanja gela, vsaj v primeru inulina pričakovana nižja 
trdota emulzij. To je skladno z rezultati naše raziskave, saj so povprečne vrednosti 
trdote z večjo vsebnostjo inulina nekoliko nižje od kontrole (slika 12). Nasprotno pa 
rezultati raziskave, ki so jo izvedli Keenan in sod. (2014), kažejo na povečevanje trdote 
z večanjem deleža dodanega inulina. Avtorji navajajo, da je učinek inulina na teksturne 
lastnosti odvisen od dolžine verige (stopnje polimerizacije), tipa inulina in oblike, v 
kateri je dodan. Glede ne njihove rezultate bi lahko do 50 % maščobe v izdelku 
nadomestili z inulinom, brez večjih negativnih učinkov na teksturo. 
 
 
Slika 11: Trdota vzorcev klobas z dodatkom različnih vrst prehranske vlaknine. 
Kot že omenjeno, predstavlja tekstura pomemben dejavnik pri določanju sprejemljivosti 
živilskega izdelka. Za skupine živil, kot so žita za zajtrk, riž, piškoti, meso in razni 
prigrizki, je teksturo mogoče analizirati tudi senzorično, z metodo profiliranja teksture. 
Ta je definirana kot kvantitativna senzorična analiza kompleksne teksture nekega živila, 
podana z opisniki, ki obravnavajo mehanske, geometrijske in površinske lastnosti živila 
(Lawless in Heymann, 1998).  
 
Če primerjamo rezultate instrumentalne in senzorične analize teksture lahko opazimo, 
da senzorične ocene gumijavosti potrjujejo instrumentalno izmerjene vrednosti tega 
parametra teksture. V obeh primerih namreč dodatek prehranske vlaknine ni vplival na 
izmerjene vrednosti oziroma ocene te lastnosti.  
 
Razlike med ocenami drobljivosti so bile v primerjavi s kontrolo statistično neznačilne, 
vendar lahko opazimo, da z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine izrazitost te lastnosti 
naraste. Morda k temu pripomore tudi manjša vsebnost maščob in posledično nižja 
kohezivnost in elastičnost klobas, kar nakazujejo tudi podatki instrumentalnih meritev 
teksture.  
 
Vpliv dodane prehranske vlaknine je očiten pri ocenjeni sočnosti klobas. Vzorci z 
dodano prehransko vlaknino imajo namreč slabše ocene kot kontrola. To je najbolj 
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očitno za vzorec z večjo vsebnostjo indijskega trpotca (P-6), kar je skladno tudi z 
ocenami kvantitativne opisne analize in analize s potrošniškim panelom. Razlog za 
slabše ocenjeno sočnost je morda v manjši vsebnosti maščob in močni vezavi vode ter 
posledično manjši izceji tekočine med žvečenjem.  
 
5.4 SENZORIČNA ANALIZA PIŠČANČJIH KLOBAS 
 
Pomemben vidik pri vrednotenju živilskih izdelkov predstavlja tudi senzorična analiza, 
ki je definirana kot znanstvena disciplina, ki meri, analizira in interpretira reakcije na 
tiste značilnosti živil, ki jih zaznamo s petimi osnovnimi čuti, torej z vidom, okusom, 
vohom, s sluhom in tipom oz. z dotikom (Stone in Sidel, 1993). V naši raziskavi smo 
piščančje klobase ocenjevali z metodo kvantitativne opisne analize s panelom šolanih 
preskuševalcev in s potrošniškim panelom. 
 
Glede na rezultate je dodatek prehranske vlaknine vplival na spremembo senzoričnih 
lastnosti piščančjih klobas. Med dodanimi viri prehranske vlaknine ima indijski trpotec 
pogosto najizrazitejši in negativen vpliv.  
 
Po ocenah strokovnega panela je bila barva najslabše ocenjena pri klobasah z dodanim 
indijskim trpotcem (vzorec P-6). Tudi potrošniki so videz tega vzorca ocenili kot 
najslabšega. To je glede na instrumentalne meritve barve tudi pričakovano. Vzorec P-6 
je bil namreč najtemnejši in z izrazitejšim rumenim odtenkom, kar pri piščančjih 
barjenih klobasah ni pričakovano.  
 
Sočnost je bila najbolje ocenjena pri kontroli in klobasah z dodatkom inulina. Dodatek 
ovsene vlaknine ali indijskega trpotca je negativno vplival na sočnost emulzij, saj so 
ocene nižje od kontrole ali klobas z dodanim inulinom. Podoben rezultat smo dobili tudi 
pri profiliranju teksture in analizi s potrošniškim panelom, kjer je imela klobasa z 
dodanim indijskim trpotcem najslabše ocenjeno sočnost. Potrošniki so za to klobaso 
največkrat navedli, da je preveč suha. O tem poročajo tudi Yadav in sod. (2018), ki so v 
piščančje emulzije dodajali pšenične otrobe ali sušen korenček in ugotovili, da je pri 
večji vsebnosti prehranske vlaknine ocena sočnosti slabša. To je morda posledica 
zmanjšane vsebnosti maščob in dobre sposobnosti vezave vode – tako pri indijskem 
trpotcu kot ovseni vlaknini. Z večjo količino dodane netopne vlaknine se namreč izceja 
vode in olja močno zmanjša, kar so ugotovili Zhuang in sod. (2016) ob dodatku 
vlaknine sladkornega trsa v mesno emulzijo z majhno vsebnostjo maščob.  
 
S sočnostjo je povezan tudi občutek v ustih. Ta je najbolje ocenjen pri kontroli in 
klobasah z dodanim inulinom. Ocene strokovnega panela so najslabše za klobase z 
dodano ovseno vlaknino, predvsem za vzorec O-6, katerega ocena za občutek v ustih 
(ocena 5,0) je precej slabša kot pri kontroli (ocena 7,0). Podobno so ocenili tudi 
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potrošniki. Klobase z dodanim indijskim trpotcem (P-6) in ovseno vlaknino (O-6) so 
namreč ocenili najslabše. S tem je verjetno povezana tudi višja ocena drobljivosti obeh 
vzorcev, kot tudi slabša sočnost. Sicer so potrošniki za klobase z večjim dodatkom 
indijskega trpotca in ovsene vlaknine navajali, da jih moti občutek v ustih, suhost, 
peskavost, zrnatost in gumijavost. 
 
Aroma je najslabša pri vzorcu z dodanim indijskim trpotcem (P-6), tako pri ocenjevanju 
s strokovnim kot s potrošniškim panelom. Da ima dodatek indijskega trpotca negativen 
učinek na aromo mesnih izdelkov navajajo tudi Mehta in sod. (2013b), ki so v piščančje 
polpete dodajali kombinacijo indijskega trpotca in luščin mungo fižola. Z višjim 
deležem teh sestavin, so se ocene arome piščančjih polpet in zvitkov znižale. Avtorji 
navajajo, da je možen razlog za takšno znižanje predvsem v višjem deležu prehranske 
vlaknine, ki prekrije aromo po mesu v živilskem izdelku. To morda vpliva tudi na 
zaznan okus živila. V okviru naše raziskave so namreč potrošniki okus klobas z večjim 
deležem indijskega trpotca ocenili kot najslabšega. Da je okus piščančjih emulzij z 
večjim deležem vlaknine ocenjen slabše, so sicer ugotovili tudi Yadav in sod. (2018).  
 
Glede na rezultate analiz barve, teksture in senzoričnih lastnosti, so klobase z dodanim 
inulinom primerljive s kontrolno klobaso. Rezultati meritev pri vzorcih klobas z dodano 
ovseno vlaknino ali indijskim trpotcem kažejo drugače. Poleg spremenjene barve so 
imeli ti vzorci nižje vrednosti nekaterih parametrov teksture (npr. kohezivnost, 
elastičnost) in slabše ocenjene senzorične lastnosti kot so sočnost, občutek v ustih in 
aroma. Prav tako je opazen vpliv večje vsebnosti prehranske vlaknine, saj so vrednosti 
parametrov teksture kot tudi ocene senzorične analize drugačni (v številnih primerih 
slabši) od klobas z manjšo vsebnostjo prehranske vlaknine. Na podlagi tega lahko drugo 
hipotezo potrdimo, saj so se vplivi na teksturne in senzorične lastnosti razlikovali glede 
na vrsto in količino dodane prehranske vlaknine. 
 
Vzorci z večjo vsebnostjo prehranske vlaknine in manjšo vsebnostjo maščob so bili 
sicer tudi slabše sprejemljivi, predvsem v primeru dodatka indijskega trpotca ali ovsene 
vlaknine. V primerjavi s kontrolo so bili v lastnostih kot so sočnost, občutek v ustih ali 
aromi ocenjeni slabše kot vzorci z manjšo vsebnostjo prehranske vlaknine. Dodatek 
inulina ni imel takšnega vpliva, saj v primerjavi s kontrolo ni bilo statistično značilnih 
razlik. Tudi če primerjamo klobase z manjšo in večjo vsebnostjo inulina, lahko 
opazimo, da so rezultati primerljivi. Tretjo hipotezo, da bodo vzorci z večjo vsebnostjo 
prehranske vlaknine in manjšo vsebnostjo maščob slabše senzorično sprejemljivi, smo 
tako delno potrdili. 
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5.5 ZAKLJUČNE UGOTOVITVE 
 
Z izvedeno raziskavo smo pokazali, da je obogatitev barjenih klobas s prehransko 
vlaknino izvedljiva, hkrati pa omogoča tudi spremembo sestave mesnega izdelka. 
Tovrstne spremembe vplivajo na senzorične lastnosti klobas, v nekaterih primerih pa so 
vodile tudi v težave z izvedbo analiz. To velja za klobase z dodanim indijskim trpotcem, 
kjer smo imeli, zaradi prevelike količine dodane prehranske vlaknine, težave s 
sušenjem. Sicer dobro možnost nadaljnjega razvoja predstavljajo klobase z dodanim 
inulinom. Te so bile primerljive s kontrolno klobaso v številnih lastnostih, ne glede na 
vsebnost inulina. Njegov dodatek v 6 % hkrati omogoča zmanjšanje vsebnosti maščobe 
za 50 % v primerjavi s kontrolo in s tem tudi dodatno zmanjšanje energijske vrednosti 
klobas.  
 
Med ostalimi viri prehranske vlaknine je možna izbira tudi ovsena vlaknina, vendar le 
ob manjši količini dodatka (3 %). Ob tem bi klobasa potrebovala tudi dodatno 
optimizacijo recepture z namenom izboljšanja sočnosti in občutka v ustih. Kot se je 
izkazalo, dodatek indijskega trpotca ni primeren. Ne glede na vsebnost prehranske 
vlaknine so namreč klobase z dodatkom indijskega trpotca ocenjene slabše kot preostali 
vzorci. 
 
Glede na različne lastnosti različnih virov prehranske vlaknine, bi s kombiniranjem 
lahko izničili neugodne učinke ene vrste prehranske vlaknine. Npr. slabo sočnost klobas 
z ovseno vlaknino bi lahko izboljšali z dodatkom hidrokoloidov kot so karagenan, guar 
gumi ali drugi.  
 
Z vidika prehrane je dodatek prehranske vlaknine dober način izboljšanja sestave 
mesnega izdelka in s tem tudi hranilne ter energijske vrednosti. Uživanje tovrstnih 
izdelkov bi lahko pripomoglo k vnosu prehranske vlaknine, hkrati pa se zaradi njenega 
vključevanja lahko izboljša percepcija mesnih izdelkov med potrošniki (Mehta in sod., 
2013a).  
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Na podlagi rezultatov raziskave lahko povzamemo naslednje sklepe: 
 
− Dodatek prehranske vlaknine omogoča izboljšanje hranilne vrednosti klobas. V 
primeru večje količine dodane prehranske vlaknine ni bilo potrebno dodati olja, 
zato je energijska vrednost klobas manjša. 
 
− S prilagajanjem recepture je možno izdelati barjene klobase, ki zadostijo 
pogojem uporabe prehranskih trditev in so hkrati senzorično sprejemljive. 
 
− Inulin je dober nadomestek maščob v piščančjih barjenih klobasah. Tudi z večjo 
vsebnostjo in brez dodanega olja so bile klobase senzorično sprejemljive.  
 
− Dodatek 6 % inulina omogoča zmanjšanje vsebnosti maščob za 50 % in s tem 
zmanjšanje energijske vrednosti, brez bistvenih sprememb v senzoričnih ocenah 
barve, okusa, arome, teksture in celokupne všečnosti pri potrošnikih.  
 
− Ovsena vlaknina predstavlja možnost uporabe kot nadomestek maščobe v 
barjenih klobasah, vendar je vsaj v našem primeru potrebna dodatna izboljšava 
recepture. To velja za klobase s 3 % dodane prehranske vlaknine, z večjo 
vsebnostjo pa so lastnosti precej slabše.  
 
− Dodajanje indijskega trpotca negativno vpliva na senzorične in teksturne 
lastnosti barjenih klobas. To je še posebej izrazito pri večji vsebnosti prehranske 
vlaknine. Uporaba indijskega trpotca v barjenih klobasah se ni izkazala za 
primerno. 
 
− Z raziskavo smo torej potrdili prvo in drugo hipotezo; dodatek prehranske 
vlaknine je vplival na osnovno kemijsko sestavo klobas, vplivi na teksturne in 
senzorične lastnosti pa so se razlikovali glede na vrsto in količino dodane 
prehranske vlaknine. Tretjo hipotezo, da bodo vzorci z večjo vsebnostjo 
prehranske vlaknine in manjšo vsebnostjo maščob slabše senzorično 
sprejemljivi, smo delno potrdili. 
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Možnosti izboljšanja prehranskega in zdravstvenega stanja ljudi obsegajo različne 
pristope. Že od 70-ih let 20. stoletja dalje države vključujejo priporočila za izboljšanje 
sestave živilskih izdelkov v svoje programe. Preoblikovanje živil sicer ni nov koncept – 
še preden se ga vključili v programe na področju prehrane, so proizvajalci živil sestavo 
svojih izdelkov prilagajali oziroma izboljševali. Prav tako preoblikovanje ni omejeno na 
specifične kategorije živil, temveč je primerno tako za pijače, mlečne izdelke, pekovske 
izdelke, čokolade kot tudi za mesne izdelke. Proces preoblikovanja živil zahteva znanje 
in upoštevanje več vidikov živilskega izdelka. Spreminjanje vsebnosti posameznih 
komponent, njihovo nadomeščanje ali dodajanje drugih z namenom obogatitve, prinaša 
tudi spremembe, ki celoten proces otežijo. Živilski izdelek mora, poleg tehnoloških 
lastnosti, ohraniti tudi sprejemljive senzorične lastnosti, ki določajo njegovo 
sprejemljivost pri potrošnikih. Seveda je poleg tega pomemben tudi ekonomski vidik 
preoblikovanega živila.  
 
Prehranska vlaknina je definirana kot ogljikovi hidrati s 3 ali več monomernimi 
enotami, ki jih človeški prebavni encimi ne morejo prebaviti. V organizmu imajo 
ugoden vpliv na delovanje prebavil in regulacijo koncentracije glukoze in holesterola v 
krvi. Priporočen dnevni vnos prehranske vlaknine znaša 30 g/dan, vendar večina 
populacije te količine ne dosega. Dodajanje prehranske vlaknine v živilske izdelke 
lahko k temu pripomore. Ob zadostni vsebnosti prehranske vlaknine je živilo lahko 
označeno s prehransko trditvijo, v specifičnih primerih so dovoljene tudi zdravstvene 
trditve za določene komponente prehranske vlaknine. Z dodajanjem prehranske 
vlaknine v mesne izdelke se izboljša njihova hranilna vrednost, hkrati pa ugodne 
tehnološke lastnosti omogočajo druge spremembe sestave, kot je zmanjšanje vsebnosti 
maščob.  
 
Kakšen vpliv ima dodajanje prehranske vlaknine na fizikalno-kemijske in senzorične 
lastnosti piščančjih barjenih klobas, smo preverili v tej nalogi. Količino dodane 
prehranske vlaknine smo prilagodili tako, da bi vsebnost prehranske vlaknine zadoščala 
pogojem uporabe prehranskih trditev »Vir prehranske vlaknine« ali »Visoka vsebnost 
prehranske vlaknine«. V ta namen smo uporabili inulin, izolirano ovseno vlaknino in 
luščine indijskega trpotca.  
 
Klobase smo izdelali iz strojno izkoščenega piščančjega mesa, rastlinskega olja, ledene 
vode, začimb in dodatkov ter prehranske vlaknine. Pripravili smo sedem različnih 
klobas, v dveh ponovitvah. Te so vsebovale vsaj 3 g/100 g oziroma 6 g/ 100 g inulina, 
ovsene vlaknine ali indijskega trpotca. Kontrolni vzorec je bila piščančja klobasa brez 
dodatka prehranske vlaknine. Osnovno kemijsko sestavo smo določili z uporabo NIR in 
klasičnih metod za določanje beljakovin ter maščob, vsebnost prehranske vlaknine pa z 
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encimsko-gravimetrično metodo AOAC 991.43. Barvo klobas smo določili z merjenjem 
parametrov L*, a* in b* z uporabo Minolta kromometra, teksturne lastnosti piščančjih 
klobas pa z instrumentalno metodo TPA, kot tudi senzorično z metodo profiliranja 
teksture. Klobase smo analizirali tudi s pomočjo kvantitativne opisne analize in 
senzoričnega ocenjevanja s potrošniki. Podatke smo uredili s programom Excel in 
analizirali s pomočjo programske opreme R-Commander software. 
 
Rezultati analiz so pokazali, da dodatek prehranske vlaknine v piščančje barjene klobase 
spremeni njihovo osnovno kemijsko sestavo, saj se glede na količino dodane prehranske 
vlaknine temu primerno prilagodi tudi receptura. Z večjo vsebnostjo prehranske 
vlaknine so tako klobase vsebovale več vode in manj maščob, saj olja nismo dodali.  
 
Ob določanju vsebnosti prehranske vlaknine smo ugotovili, da so ciljanim vrednostim 
najbližje klobase z dodatkom ovsene vlaknine. Rezultati pri klobasah z inulinom niso 
bili pravilni, saj uporabljena metoda za inulin ni bila primerna. Vsebnosti v klobasah z 
dodanim indijskim trpotcem so bile previsoke – razlog je v uporabi deklarirane 
vsebnosti prehranske vlaknine pri izračunu potrebne količine surovine. Analiza luščin 
indijskega trpotca je namreč pokazala večjo vsebnost prehranske vlaknine, kar pomeni, 
da smo v maso dodali več indijskega trpotca, kot bi bilo potrebno. Sicer so vsebnosti 
prehranske vlaknine dosegale pogoje uporabe prehranskih trditev. 
 
Z dodatkom prehranske vlaknine so se spremenile tudi teksturne in ostale senzorične 
lastnosti piščančjih klobas. Meritve barve so pokazale spremembe v parametrih L*, a* 
in b*. Zopet je bila kontroli najbolj podobna klobasa z dodanim inulinom, ostale pa so 
bile temnejše in/ali z intenzivnejšim rumenim odtenkom. Analize teksture so pokazale, 
da imata ovsena vlaknina ali indijski trpotec večji vpliv na teksturo kot inulin, predvsem 
ob 6 % vsebnosti. Pri instrumentalnih meritvah teksture je namreč dodajanje indijskega 
trpotca in ovsene vlaknine v dodatku 6 % negativno vplivalo na parametre kot sta 
kohezivnost in elastičnost. Klobase z dodatkom inulina so bile glede na ocene 
senzoričnih analiz najbolj podobne kontrolnemu vzorcu, podoben je tudi vzorec s 3 % 
dodatka ovsene vlaknine. Dodatek indijskega trpotca je najslabše vplival na senzorične 
lastnosti klobas, saj je bila večina lastnosti ocenjena najslabše.  
 
Glede na rezultate so torej klobase z dodanim inulinom najprimernejše za nadaljnji raz-
voj, z dodatnim izboljšanjem recepture pa tudi klobasa s 3 % dodatka ovsene vlaknine. 
Indijski trpotec se je izkazal za neprimernega kot dodatek v piščančje barjene klobase.  
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